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... الحلويات‎ 


منثوعة وكثرة؛ لكنها لذيذة وشهية ... 

الحلويات الغربية والشرقية ... 

متتو عة ومتعددة ولا يعلمها الجميع ... 

فن تصنيع الحلوبات ... 

خو قن سل يقاتة آبتغ نيه آلخیر آم آلطھی کانتی رما تة وش اب ن 
الحلويات الشرقية والغربية التي يسيل لها اللعاب... فهذا الفن الكبير يتشعب إلي 
طرق عديدة ومختلفة من مكان لاخر؛ كما إن كل دولة تتخصص في نوعية معينة 
من الحلويات؛ فلدينا نحن الشرقيون القطائتف والكنافة والكثر الكثر من الأصناف 
والأنواع التي أبدع في إنتاجها الأجداد... وبالغرب الكعكات والتورتات 
السات وخا ما ل وطاط من لقاجهم. الاوز ؛ ل3 دوت الگے ودد آل پایں په 
من أصناف الحلويات الغربية والشرقية؛ وسن گل ماق کی ترا گل دید وجميل 
فی عالے الحلویات؟ كى سيد كل سيدة من نشعب هذه الأكاتت والختلكها؛ قه ذا 
الكتاب يحتوي علي عدد كبير من الأكلات الجذيةة الى تكب سيدة المترل تا < 
في ماتدتها؛ مما يجعلها عليمة بأطباق صعبة وسهلة في نفس الوقت مما بُعطي 
البهجة والسعادة في نفسها؛ لأنها تدربت وتعلمت الكثير من الحلويات اللذيذة التي 
لعفي :اساد ة و اليوجةذ فى قلي الصغار ,و الكال... 
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ورا نى أن ست بهذا اتاب گن قار ع ون اند به الأتر؛ هدانا 
مع نجياني 
عاده مجمد سعد 


۶ ج مھ چڳ 4٭ 4ھ 
اولا : الجلويات السرفيه. 
كنافة الشعر بالقسدة 

المقادير : - 
٦‏ س فمف كلو كاف س . 2 كيلو قشدة. 3 ثلاثة أرباع من الزبد. 
مقادير إعداد الشربات : - 
3 أكواب سكر . 2 كوب ماء. 3 نصف ملعقة عصير ليمون. 4 رابع 
کوب ماء ورد. 
الطريقة :- 
د أمضرن صان سالا تسر [ 2 نبز ) رحدو تطرها یرن 
سنتيمترأ؛ والأخرى قطر ها ستون سنتيمترا أو أكثر بقليل. 
2 س فت السهة الكريس بال فر ساس السوية اسر قق کے قوی 
بتحضير الشربات واتركيه ليبرد؛ وسخني الزأبد أو السمن علي النار إلي أن تذوب؛ 
ثم ضعي الكنافة في إناء عميق علي نار خفيفة؛ ثم أنثري السمن أو الزبد فوق 
التاق وفك الكتافة بأسلم ليد سن فعا إلى أن تفرب اسمن أقاء تدريكة ن 
على القأر الخفيقة ثم ازقعيى الكافة عن التأر» تر ضعيها فرق الص ينية :المدهوة ة 
بالسمن بشكل دائري وبسماكة 2 سنتيمتر وحتى تغطي المساحة المطلوية؛ ثم ضعي 
الصينية فوق نار متوسطة الحرارة وقومي بتدويرها حتى يحمر لون الكنافة 
اماس الس اة اة آى سان واگ من تتا گوس دفر ع قر 
بإصبعك في أماكن مُتفرقة لرؤية الكنافة المُلاصقة بالصينية إذا كانت محمرة أم لا. 


3 _ ارفعي الصينية عن النار واتركيها لتبرد قليلاء ثم قومي بتغطيتها بطبقة 
متساوية من الفشتدة رآظبي الصنية الكبيرة يأنجاء قوق الصينية السيرة؛ ثم زيتي 
لكنافة بالقشدة وبالمربي» ثم صتُبي قليل من الشربات فوقهاء؛ ثم قسمي الكنافة إلي 
اساك سب آلرخية وتقتم ساكدة. 
ملجحوظة : - 
1 تكن الستمال الق الفطلى بدلا مق التشدة كشو اة 
2 _ ينبغي وضع الكنافة علي النار بعد قلبها مدة خمس دقائق. 
3 ا فن يز افك اة کے آقرن يذل وضعا ایق افاز. 
4 ےکا تیم کے آثرف نے من آفرن السار نی ترجا حرارة 975 رجا 
فهرنهايتية مُدة ربع ساعة أو إلي أن تحمر أطراف الكنافة قليلا. 

القطائف الحصافري بالقشدة 
المقادير :- 
1ے تسف کن کے 2ے ست کف سے ادو € ے کے اھ دک 
الشربات. 4 نصف كوب مربي. 
الطريقة : - 
س قومى يضق كل داترة من دار الشطافف فة من اتد ت لصق طز ةا 
دافرة القطافة من جهة والسدة ورتين الفقدة اللي في القطاتف بقل من المرنى: 
کے قمعف العذاتف :ئی طق كير وشم سيا القربات ارذ 
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البقلاوة بالمستق الجلبي 
المغادير :- 
1 _ 2 كوب من السمن أو الزبد غير المُملح. 2 _ نصف كيلو من الرقاق الخاص 
بالبقلاوة. 3 _ 4 أكواب من الجوز الناعم. 4 كوب سكر. 5 - نصف كوب 
مخ الستق التي التاس. 4-5 أقوابمق القريات. 
الطريقة :- 
وا السمن أو الزبد علي نار خفيفة؛ ثم أحضري صينية وادهنيها بالسمن»› 
وع رقاق والحذ في الصرنية ت بهن بالسمن جيدا وهكذا واحدة تلو الأخرى 
حتى يصبح عدد الرقاق ستة. 
2 لقي الجوز ورم فرماً تأعماً وإضاف إليه لكر ويخاط جيدآ؛ كم يوضع 
خليط الجوز فوق الرقاق بالتساوي؛ وينثر ربع كوب من السمن فوق الجوز. 
3 _ ضعي رقاق فوق الحشو؛ وادهني الرقاق بالسمنء ثم بقية الرقاق حثى يُصبح 
سد اراق فرق الخ 2ا رقاقة» ثم قومي ببل باطن يدك بالماء وسح وجه 
لرقاق قليلاً بالماء» ثم مسح جيداً بالسمن وتقطع البقلاوة بسكين حادة جدا إلي قطع 
حسب الرغبة؛ ثم ضعي شی الا فی ایو عار قییه 325 فة تسف سا 
ہار در کین ی کت دک د دی ار ودی ی ال سی لین 
لبقلاوة ذهبياً؛ ثم ترفع | اما سن اوق رادا ارات بے اک 
eT E, lk, as‏ 9 اناعم وتقدم باردة. 
ملحرطة 2 سكن الستعافة سق حقو الجر بحتو الست الحلبي المطحون 
مع كوب من السكر. 


بلح السام 
المغادير :- 
کیا تی کے کیا ما 3ے کے ن کف 4 ہے قحطع کی ھر کک 
5 أربع بيضات. 
الطريقة :- 
اوس بے اما وااڑیت سام کس آل ہے ار كط ا ار 
أضيفي الفانيليا؛ وبعد ذلك اتركيها قليلا لكي تبُرد. 
2 _ قومي بكسر البيض الواحدة تلو الأخرى مع تحريك العجيية بخلاط البيض بين 
گلا وات لے کی اتعجة کی الد یتم اھا کے ایا بازیت کے قوي 
بوضعها في طبق التقديم وزينيها بجوز الهند وبالهناء والشفاء. 

فطيرة التمر 
المقادير :- 
س بیضن. 2 ے۔فقڈان ھٹاسب سن لزیڈ ت ے۔کیلو وتضف ذفن 4 ے کیلع 
وربع بسكوت شاي. 5 نصف كيلو سكر. 6 ثلاثة ملاعق كبيرة لبن بودرة. 
7 - نصف ملعقة صغيرة بیکنج بودر . 8 6 آکواب ماء بارد. 9 كيلو تمر 
طاز ج مهروس. 
طريقة إعداد اللمر :- 
نضع التمر مع كوب سكر وربع وكوب ماء ساخن وربع إصبع زبد ويوضع على 


النار ويحرك جيدا ثم يهرس جيدا. 
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الطريقة :- 

1 س نخلط الزأبد 
والسكر جیدا حتی 
ُصبح المزيج أبيض» ثم 
و نخاط ڪا کا 
جسم اراك ن د 
ولق بج اة ا كى نحل طى موك دوك 

2 اتر دس تسف عة العجين بص مدمرة مالزيك. تخي بخ يط الل ر 
وافرديه على الوجه جيدا. 

3 - تم ضعي القسم الباقي من العجين في الفريزر حتى يجمد قليلاء تم يُيشر 
بالميشرة على الوجه وتوضع في الفرن لمدة نصف ساعة. 

18 گوس باگراجیا ورشی الو باكر تم قطسما وسات رتشن مع التو 


البسبوسة المحسية بالبسكويت 
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المعادير : - 

1 کوب سميد. 2 نصف كوب سكر. 3 بيضتان. 4 علبة قشطة. © کوب 
ونصف جوز هند. 6 نصف كوب زيت. 7 ملعقة بيكنج بودر. 8 مأعقة 
فانيليا. 9 _ علبة بسكويت سادة مطحون ويخاط بالزبد. 

لنجلية الوجه : = لبن مُحلي _ مكسراث. 
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الطريفة :- 
٦‏ تکات جس الستاایر سے بست ما اليعض ماأعدا یگریت کے ت دهن سه بني 
ونضع نصف المقدار من الخليط ونبداً بوضع البسكويت فوق الخليط. 
س ل ذلك تكمل وضع باقي الخليط ونوزعه بالملعقة بحيث لا يكون بالسطح أي 
فراغ غير مرغوب به. 
س ام اميتي بالفررة عند درجه حرارة عادیه حتی اشم ويصب فوقها 
لبن المُحلى وترش بالمكسرات أو بجوز الهند؛ وتقدم بالهناء والشفاء. 

البقلاوة بالمستى 
المقادير : - 
کوب ضشتق علب مقروم. 2 قتان کییرتان سگر ب ودر 3 ما 1 
صغيرة هيل مطحون. 4 باكو عجينة بقلاوة جاهزة. 5 ربع كيلو سمن. 
مقادير الشربات : - 
كوب سكر . 2 ثلاثة أرباع كوب ماء. 3 ملعقة كبيرة عصير ليمون. 
الطريقة :- 
أ د سكن رن سه درج 230 درج وفجمز الحقرة يت ا ااب ق 
المفروم والسكر والهيل. 
2 - ندهن الصينيةء ثم تفرش بنصف العجينة مع دهن كل طبقة بواسطة الفرشاة 
رالست ذم ترئن السفية قوق الفتة الككيرة سن الصف اآذرل ومق فم تفط 
بالفسف اللاي من الجن 
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3 وكما سبق ادهني كل طبقة بواسطة سكين حاد؛ ثم تقطع على أشكال معينة أي 
شكل البقلاوة؛ ذم وضع في الفرن لمدة عشر دقائقء تم تقلل الحرارة عند درجة 
حرارة 190 درجة. 

4 قومي بعمل الشربات بخلط السكر والماء والليمون وسخني الخليط مع التحريك 
حتى يغلي وتفلل الحرارة حتى يصبح سائلا کثیفا؛ وبعد أن تنضج البقلاوة وتخرج 


من الفرن وتبرد قليلا يرش فوقها الشربات ومن ثم تقدم باردة أو دافئة. 


حلوي مغربية 

المعادير : - 

ب رھ کی سسی 2 فصف کار کر تاس 3 ہے کرب مات وب ریه 
کو سل کہ لطا صغیرة فاا ق رع کر یکر تة 7 ربع تر 
زبد. 

لطريقة : . 

1 - حص السمسم في 
مقا مع عذم وط آي 
ماده عليه حتی يکون لونه 
أصفر ( أو ذهبي ). 


2 أحضري إناء 


لكر فرق مار ست يرن لوه ملك لرن افك تيطع اسك وهو 

على النار ويّضاف إليه السمسم والفانيليا؛ ثم يصب فوق الصينية المدهونة بالزيت 

ويفرد مثل العجينة حتى تكون رقيقة السُمك؛ كما ويجب أن تكون الأداة المستخدمة 

في الفرد مدهونة بالزيث حتى لا تلتصق؛ ويقطع العجين على شكل مُربعات ثم 

تجمعي زاويتين من زوايا المربع؛ وکر الشيكو لاتة بالزبدء ت ترك واد ل 

تور دات من کین سلراتی سور بوک اصخہا مکال من الگ راک کے کے عاد 
بيتي فور بالسيكولانة والفانيليا 

المقادير :- 

1 قدا کاس من آلڑ ند 2 ے 3 اآگوب دقئ. 3 گوت وتصفة نشا 2# 

كوب سكر بودرة ( الكمية حسب رغبتك ومذاقك ). 5 ملعقة صغيرة ونصسف 

بيكنج بودر. 6 بيضتان. 7 مقدار مناسب من الفانيليا. 8 ملعقة كبيرة 

شيكولاتة بودرة. 9 مربى؛ وحبوب شيكو لاتة لأتزيين. 

الطريقة :- 

- وضع ايض مم القايليا في إناء ويضق جيذاء ت نسر إلاه آلتر واش م 

فيه الزبدة وتكون رطبة جداء ا اخلطي ازیدة ذم تضم طيي ا النشا بالتدريج 

رها جیداء ونضع السكر ونحرك جیدا حتی يمتزجوا مع بعضهم البعض . 

2 ي تلك تضع الق مع الیگ رور ونخرك جیےل کم فس ال جضن 

ونحركهم جيدأ؛ ثم نضع الدقيق المتبقي ونعجنها باليد حتى تتكون عجينة متماسكة 

وممکن ن تکینی قل مق السكر والدقيق إذا احتاج الأمر حتى تكون عجينة 
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متماسکة؛ وتقلم المرة تسین وتشیم ییا تسق قتان الق مكو فة ونس ف 
ااا رعو کے رن نے رمي سرا هب اال 
3 بعد تبريدها قومي بتزینها بالمربی؛ ثم قومي بوضع المريى في واحدة 
الع فیا اھا ن إع ا فی المریے ت إععجهاقی اشكر ةة 
لقمة القاضي 
المقادير : - 
1ک کک 2 مک شمر 3 اکا یق 4 ك امو 
الطريقة :. 
آ س أ يطل عجن اة أساة وراس الق والعميوة والعا لاء ع 
تترك تسف ماعا ئى تسات بها اقم کی الشربات بإضافة 
الماء إلى السُكر؛ وأضيفي اليه ماء وزد أو زهر؛ وبعد أن يذوب السكر ويغلي 
الخليط قليلا يُرفع من على النار؛ ويُترك حتى يبرد. 
یاسکع آشوة کرات سور تیاس ا یر5 و کد 
آرت ووی اتسیو از آفه رفا تسر فة ااه زیا طا 1 
کییر کا وق اف لوانت اار لْمدة دقبقتين؛ تھ توا وت پان تان والشفاء. 
4+ ۾ جويھټ 
ا اتانوس اكاش 
المغادير : - 
ت گیلی آتکڑی سی 2 ے کی کیا و 
سکر. 3 کوب لیک 4 س کوب لبد 


أو سمن ذائب. 5 گرب فستق مفروم أو لوز. 6 _ ماء بارد. 

الطريقة :- 

1ک اعلی طلي دهن صيتية يبانء ثم تفر العجينة في صننية؛ ويساوى 
السطح» ثم تقطع إلى مُربعات وتوضع في فرن متوسط الحرارة. 

2 - أخرجي البسبوسة من الفرن» ثم تسقى بالشربات البارد؛ يرش عليها الفستق 
أو اللوز المفروء؛ ازن بالصنوير المحمص ؛ وتقدم دافئة أو باردة. 


يسكويت الفرفة 
المفادير : - 


1 ت تصق گی کے کہ اع کھی کہ 3 > ع کے گر 4 ی کیلو 
لوز مفروم. 5 بيضتان. 6 صفار بيضة. 7 ملعقة كبيرة قرفة. 8 - بشر 
ليمونة كبيرة. 

الطريقة: - 

لظ القن مع الريذ الطر ي حتى يخنلط سعة تماما ويعذ ذلك أضيفى ليشن 
تمخفرق وباق ألمافير؛ وتحجن عجيتة جانا فم كور الجن شوت راك ی 
الثلاجة لمدة ليلة مع تغطيتها بفوطة. 

2 - في اليوم التالي تفرد العجينة على سطح مرشوش بالدقيق حتى يُصبح سُمكها 
حوالي 1.5 سم؛ ثم تقطع العجينة بالسكين إلى أشكال دائرية بواسطة كوب صغير 
ای گا کا 
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3 عمق جلى فيك ارخ وض التمكرت جلى صاخ أرق مدهرق قال 
من الزيت؛ وقومي بدهن السطح بواسطة صفار البيض امسر کد ل ربع 
e‏ ا أو حتى يُصبح ذهبي اللون؛ وقدميه بالهناء والشفاء. 

ضفبرة بالعسل أو الحلوى الشبكية 
المقادير : - 
کے کے 5 2 قل س کن گی زی 4 وح کہ قل سو 
الخل. 6 - قليل من الملح. 7 ملعقتا خميرة. 8 ملعقة كبيرة ماء ورد. 9 _ 
ملعقة فرفة. 10 فليل سن الزعفزآڻ. 11 حبتا ضمغ عربی۔ 12 زيت 
الطريقة :- 
1 ہے الى على عجن التق ع قصف قال السفسم البقروے جدا مع العص ة 
المخفوقة والزبد الذائب وملعقة كبيرة من الخل؛ والقرفة والزعفران والخميرة 
المزابه في كوب ماء دافئ مع الاستمرار في العجن لمدة ثلث ساعة نقرييا. 
1ے لے الس لے کرات کے سم اقرا وشیا گے گان دغ ہے 
تغطيتها لمّدة ست ساعات على الأقل. 
3 فوسی۔جنرد گل گرة وشلسیا لشر اقح طرل گل شري 10 سم وسرت ےا 2 
سم؛ وسُمكها 2 مليمتر» ثم تضفر كل 3 شرائح مع الضغط عليها قليلاً بالأصابع 
وإغلاق النهايات؛ وتحمر الضفائر في زيت غزير مغلي حتى يحمر لونها فترتفع 
رشق من لزت از اتر آکاے لی نی الس حا تي راع مع الحعة 
اتی وما الجر و اسای اکتا کے کار اة چداء ے ری اھ فر 


السرا رصا لے الست مى بض اء ك ترق القاتر رايط با 
كور ة و تسى مق العال لالد رتت كلك شع ضفار الط قى طاق ا د 
ورشي عليها باقي مقدار السمسم؛ وقدميها بالهناء. 

مهلبية بالفواكه والمكسرات 
المفادير : - 
1 کی کے 2 ے5 مالاق کر صقر 3 ے مقار حن قفا کے شک 
5ے ترو فسا کا کا تاب فی اا 
الطريقة :- 
1 أعملى على على اللبن» ثم نضع السكر والفائيايا وثقلبة جبدآء ثم فضع النشاء 
ثم نستمر في التقليب حتى يغاظ القوام وعد ذلك نرفعة من على النار. 
ے کسی انلیا ئی قرا کے ندا قیرکہ شی اروا ساق پور اذ 
ذلك مها فى ااج کے حرجا من التادجة عن تتمهاء رضي على اوج ة 
نکر أت ,و انكر فاته و آتكريز؛ ك مها باليتاء و التقام. 

أرز بالكريهة الخفيفة 

المقادير :- 
1 3 آكواب لبن. 2 كريمة خفيفة. 3 50 جرام أرز مشمش معلب زنه 
العلبة 400 جرام مقطع إلى نصفين. 4 - ثمن كيلو زبيب. 5 ملعقة صغيرة 
قرفة. 6 ملعقة صغيرة جوز الطيب مصفي من العصير. 


الطريقة :- 


1 فی اق رالقریما نے إت طے آقاز رآنفھی ازز ورک لے ھار 
هادئة لمدة ساعة مع إضافة المزيد من الحليب إذا احتاج الأمر لذلك. 

2 قومي بصب الأرز في إناء واسع وقطعي المشمش إلى قطع صغيرة وبعد ذلك 
أضيفي الأرز مع الزبيب والقرفة وجوزه الطيب واخلطي الجميع جیداء لي 
الخليط في طبق الفرن وساوي السطح. 

3 _ قومي بإشعال الشواية إلى درجة حرارة مرتفعة ورشي السكر على السطح 
حتى يكون طبقة سميكة ويوضح الطبق تحت الشواية لمدة دقائق حتى يتحول السكر 
لے ا وس السطح ذهبياً مائلاً لاون ابني فيرفع الطبق من تحت الشواية 
رك گے ورد قا ولس قر ة اکر ج ے پش ارز باین سسا ل 
بارداً مغ اقا آل الگر ية السك 


عيس السرادا 
المقادير :- 
1 قاف آرباع کار تفن رھ 2ے تمھ ہکم پر تر۔ 3 ریو کیل و 
دقيق. 4 مقدار مناسب من الماء. 
الطريقة :- 
1 اخلطي الدقيق مع البيكنج بودر مع الماء حتى يُصبح مثل عجينه طرية لا 
هي سائلة أو متماسكة. 
2 تم ضعبه قي اء بالترق حتى ي البفاف» ثم أخرجيه مق الفرن وائرگية تی 
يبرد وبعد ذلك ادخليه بالفرن مُدة أخرى حتى تتحول إلى اللون البْني الفاتح. 


3 - ثم اتركيها حتى تبرد» ثم قومي بنقلها إلى طبق التقديم وضعي عليها الشربات؛ 
واتار اقا 
طريقة الشربات :- 
1[ ے ضس کرب من لاء رع اة آکرآب من اء ك اترك حتى قان 
2 ثم أضيفي إليه ملح الليمون (نصف ملعقة)؛ ولون بُرتقالي حيث يتم تشريب 
عيش السرايا بالعسل تماما؛ وي معة بالدة 

كنافة بالكريمة 
المغادير :- 
1 نصف كيلو كنافة. 2 ربع كيلو كريمة. 3 نصف كيلو لبن. 4 نشا. 
طريقة عمل الكريمة : - 
شي الاين بطى لكار ستى الطليان» تم كرمي بكويف الشا قي آللين مع الماد س 
وضع النشا على اللبن جُزءا جُزءا مع التحريك حتى يتماسك فيرفع من على النار 
بحيث تكون الكريمة متوسطة السمك. 
طريقة عمل الكنافة : - 
1 - أحضري صينية وقومي بدهنها بقليل من السمن» ثم ضعي طبقة من الكنافة 
مع الضغط عليها باليد خفيفا. 
س ضعييها في ألثرن طى خرجة 260 خرجة مثزية دة ساعة وعد خروجه ا 
في ها انسل بارذا. 
طريقة عمل الشربات : - 
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شن گیا من الما کیا مکی وضکیھے کے اقتا سکیے پکلیھ آم ھی سور 
نصف ليمونه وقومي برفعة من على النار واتركيه ليبرد. 

بنت الصحن ر حلوي فلسطينية ) 
المغادير :- 
1 أربع أكواب دقيق. 2 كوب سمن. 3 _ ملعقة كبيرة حبة البركة. 4 ملعقة 
خميرة. 5 مقدار من العسل. 6 ملعقة صغيرة بيكنج بودر. 7 6 بيضات. 
الطريقة : - 
1 - أعملي علي تذويب السمن في وإناء» ثم قومي بخفق خمس بيضات في إِاء 
آخر وأضيفي بعد ذلك الملح والخميرة والبيكنج بودر إلى دقيق وقومي بطط ك 
المقاديرء ا أضيفي إليها البيض المُخفوق وربع كوب سمن مذاب وقومي بعجن 
المقادير جیدا وبعد ذلك أضيفي ربع كوب من الماء بشكل تدريجي إلى أن تتجانس 
ألعجينه وتصبح لينه وقومي بتقسيمها إلى ستة كور أو أكثر ليسهل مدها وضعيها 
فوق صينية مرشوشة بالدقيق . 
2 _ أعملي علي مدي الكور بشكل دائري» ثم ادهنيها بالسمن المذوب وأيرميها من 
الطرف إلى نهاية الدائرة وبعد ذلك لفيها بالأصابع على الدائرة بعضها ببعض 
وضعيها في صينية مدهونة من حوافها الخارجية بالزيت وضعي كل اللفات 
بالطريقة نفسها إلى أن تمتلئ الصينية. 
3 - أخفقي البيضة المتبقية وادهني بها وجه الصينيةء ثم رشيها بحبة البركة 
واتركيها لمّدة ساعة إلى أن يتضاعف حجمها وعندما تتخمر قومي بخبزها في فرن 
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مطل الحزارة بحيت توضع قي أسفل الفرن إلى أن يلمر الوجه ويد تلك ضرفي 
إليهما كمية قليلة من العسل عند التقديم وقدميها ساخنة وبالهناء و الشفاء. 
الحلوى الثركية 

المفادير :- 
1 2 گل لیے 2 رھ کی سگرے 3 کے 4 ہ گرب ارز مرج فلا 
بيوم وبعد ذلك نطحنه. 5 2 كوب ماء لنقع الأرز. 6 ملعقتان كبيرتان فانيليا. 
فا کا 
الطريقة :- 
1 - أعملي علي غلي اللبن مع تقليبه» ثم استمري في التقليب وضعي السكر 
والفائيليا وقلبيه جيداء ثم ضعي الأرز وقلبيه جيداً من 5 6 دقائق حتى يغا ظ 
القوام» ثم ضعيه في الصينية المسطحة. 
2 ضعي الصينية على النار واستمري في التقليب على نار عالية وقلبي بالسكين 
القطع المُثلثة واستمري في تقليبها حتى يُحرق القاع ويْصبح مثل الكرملةء ثم اثركيه 
حتى يبرد قليلا وبعد لك ادخليه بالثلاجة لمدة أربع ساعات. 
3 - أحضري السكين وقطعي بطول الصينيةء ثم لفي كل شريحة رولو بالسكين 
وقطعي بالسكين حرف الصينية وعند تقديمها ضعي الفستق . 

عجينه المكرونة بالسكر 


المعادير :- 
1 كوب دقيق. 2 ملعقتا سكر بودرة. 3 بيضة. 4 كسترد. 5 لوز مقشر. 
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الطريقة :- 
ے سی على قستیر ادق صلی ذلظة فک کے سے آلٹکل٭ تھ ت ہے 
ابيضة»ء ثم قومي بخفق البيضة فقد نخفقها مع الدقيق والسّكر وبعد ذلك نعجنه جيدأء 
تم افزاشن تظح الرحامة بالقق» تم نض السجين وترش الدقرق, على الج بن > 
نفردها بالتشابه ونفرها رفیع جدا. 
2 _ أحضري طبق عميق وقومي بتقطيع العجين مقاس الطبق تقطع ثلاث دوائر» 
تم فطاق, العجين. رجت كلك اقصم, اتون هة ايه تم تصع الکسزه: قرفت 
الطبقة الثالثةء ثم نضع على الوجه لوز مقشر ونضعها في الثلاجة اتبرد. 
3 ت نض طف من ججته المگروة المسلو گے فی ماء مقلے لا تقر گیا ک را 
ونضعها في الثلاجة اتبرد؛ ثم أعملي علي إخراجها من الثلاجة وقدمي بجانبها 
فاكهة مقطعة؛ و بالهناء والشفاء. 
ملحوظة : ۔ 
إذا كانت رغبتك في أن تكون المكرونة عادية قومي باستبدال السكر بملح وزيت؛ 
وسقدماً اتقكلى القيق اجطى, الشخول فرق الطارة ساشرة کت لا يدخل الموام ق 
الدقيق لأن عجينه المكرونة لا يجب أن يدخل بها هواء. 

مكرونة بالباح 
المقادير :- 
1 فک گررتے 2ہ شق 3 ے گریھةھ 4 ے قز کہ 3 اکھت 


الطريقة :- 


1 - أحضري العجين» ثم أفرديه جيدأء ثم قومي بتقطيعه بالقطاعةء ثم نأخذ كل 
فرافر أو گل جر نغ اط رق کے تخا جیا کے طلا جبدا مكل لشاف 
وبعد ذلك نلفها مثل القرطاس أو الورد أو حسب ما تثرغبين. 
2ہ اسل لی سق المگرو تة فی ماه معلی ولآ عرق د فق راء کے ترق 
ونتركها تبرد قليلاً؛ ثم أحضري ناء وضعي به سمن» ثم نتركه قليلاً علي النار 
حتی یسخن› رقزکه حتى يشقن ثم تح رونا ثم لسري الكريمة والقرفة 
وضعييخ فى إأوة رها طى. ار أكظلى تمل الس اة 
3 ہے شع ضلصة الكريمة والار تة فى طق القت ت صي خحات البكروةة 
المُحمرة وضعي بعض الفاكهة المقطعة متل الفراولة أو المانجو. 

الكنافة المقرمسة 
المقادير :- 
کی کافة ھر سرک حر اة القرفھے 2 کی ن طازچ 3 ے گرد مکی 
یم یلو کد کے کری سید شف [ کین وسوا ]۔. کہ ملع یر سا 
ورن 7ة صقر امیا کے اروام 9ز وت کے 19ے فق کر : 
الطريقة :- 
1 - أعملي علي تسخين اللبن في إناء ورشي السميد وقلبيه حتى يتماسك قوامه 
وبعد ذلك أضيفي السكر وقلبيه جيدا. 
8 کے یس راق مق کل القار وی کات العف ال اة ر الق ا پا 
رة ولب ك رة تعاشا 
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3 قومي بإحضار ورق ألمنيوم وأضيفي إليه قليلا من الكنافة؛ وعلى طرفها 
ضعي ملعقتين من خلطة السميد السابقة؛ ولفي عليها الكنافة؛ وعلى طرفها ضعي 
ملعقتين من خلطة السميد السابقة ولفي عليها الكنافةء ثم أبرمي فوقها ورق الألمنيوم 
جيذا اتصيج أصطبم رتلقءمن الحوافب عيذ 
4ے یں جل قستین الزوت کے مف جم وائ الاح يرز المت 
خوآلى تلك ساعة. 
5 ثم ترفع جانبا اتبردء ثم بُفتح ورق الألمنيوم ويرمي؛ وتقلي مرة أخرى بالزيت 
ليحمر لونهاء ثم تغمس بالشربات؛ وترتب على طبق التقديم؛ ويرش فوقه الفستق 
المبشور ؛ وقدميه بالهناء والشفاء. 

الفالوذج ر البالوظة ) 
المقادير :- 
آ 2ے گیب لے 2ے ع گر قا 8 عفان سک ال 4ال م 
ماء الورد. 5 مكسرات وزبيب بناتي للتجميل. 
الطريقة : - 
1 أعملي علي إذابة النشا في قليل من الماء البارد حوالي كوب صغير من الماء 
وقومي بتحلية باقي الماء بالسكر وقومي بغليه علي النار. 
2 ے آنقیقی الما آلمغنے على کلیط آلشا سم الیب آلشترء کے آعینی آلا وط 
علي نار هادئة واتركيه حتى يغلي حوالي ثلاث دقائق مع مراعاة التقليب المستمر. 
3 _ أضيفي ماء الورد وقومي بغرف الفالوذج في الأطباق المُجهزة واتركيه حتى 
يهداً قليلا قومي بتجميل الأطباق بالمكسرات والزبيب وبالهناء والشفاء. 


قمر الدين المطبوخ 
المقادير :- 


1 2 كوب قمر الدين مصفي. 2 ملعقة كبيرة نشا. 3 سكر لاتحلية حسب 

الرغبة. 4 3 ملاعق زبيب ومكسرات. 

الطريقة :- 

1 أعملي علي تقطيع قمر الدين وقومي بنقعه في الماء حوالي ساعة علي الأقلء› 

ثم صدقیه؛ وقومي برفعة علي النار ويحلي بالسكر وقلبي حتى يذوب السكر؛ 

واتز كيه حتی اپغلي. 

2 آلعطلی عل مزج فنا بقل من الما ك أخيفة لر ق فق انی  »‏ 

التقليب الجيد وبعد ذلك اتركيه يغلي حوالي ثلاث دقائق. 

3 ب ك سی تضف مقار النگیرت ى فر الین البقلی وع ذلك عة ف 

الأطباق واتركيه حتى يبرد» ثم قومي بتجميله بباقي المكسرات وبالهناء والشفاء. 
الأرز باللين 

المقادير :- 

1 کے کی کین : 2 ہے ما و ص کرو آر و و 3 کے سکن لقوق 4 ہے ق 

سن فاا أى بماد الورك 

الطريقة :- 

1 _ أعملي علي تنقية الأرز وغسله جيدأء ثم غطيه بالماء المغلي واتركيه حوالي 

ساك کم کسی من سا التق آو یخطی, الآرز جاسا ویرقم لی آکار ستی بف 
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2 أضيفي اللبن للأرز ويرفع علي نار هادئة مع التقليب حتى ينضج» ثم يُحلي 

بالسكر مع إضافة الفائليا. 

3 ضعي الأرز باللبن في أطباق وجمليه باللوز والفستق أو القرفة الناعمة. 
قالب الأرز باللبن بالقراصيا 

المقادير : - 

1 _ مقدار من الأرز باللبن الناضج السابق. 2 قليل من الفانليا. 3 _ بيضتان. 

4 كوب متوسط من خشاف القراصيا. 

الطريقة :- 

1 _ قومي بخلط الأرز باللبن الناضج بالبيض المخفوق والفانليا وأعيدي تحليته. 

2 ضيقي الخابط فين ا چیک الوط رکون چیا بالزبد وقومي بالف غط 

علي الخليط جيدا؛ وضعي القالب في صينية بها ماء وأدخليها بالفرن حتى يجمد 

وبعد ذلك بترك حئى تهدأً حرارته» وبقلب في طبق مستدير ويترك حتی يبرد تماما. 

3 ت اتی کی ع اقرع من اقرا بار ان وکوا کی تجرف الأري ا 

قومي بتجميلها بوردات من الكريمة المخفوقة وقليل من الفستق أو الكريز. 

البقلاوة 

المقادير : - 

1 یکا جا طا 2 ھا مک ملو 3 ہے ملیگا ری 4 

قليل من الورد. 5 _ نصف كوب متوسط من السمن. 6 شربات للتحلية. 

مقادير الشربات : - 


1ک گیا رفسف کر 8 اا ریا کروی سای 3 کے ماق غر خسور 
کون 4 ے ماھ ووك ا قافا 
الطريقة :- 
1 س عضري صيقة ررمي بذهتها بالمن: : ثم أعملي علي تقطيع رقائق جُلاش 
To‏ باتساع اص کے ص تضفخ مقار الجلاش بالصينية المدهونة وأحدة 
فواحدة مع رش قليل من السمن اساك سن گل طا و أکر ف وبعد ذلك قومي 
بتوزيع القصاصات الزائدة من المستدير فوق هذه الطبقة بالتساوي 
2 - قومي بخلط المكسرات المفرية بالسكر وبقليل من ماء الورد وقومي بفردها 
فرق الجلاش وبع تلك قومي بتغطية الحشى بباقي هدد الجلاش وينفسن الطريقة؛ ث 
تقطع صينية البقلاوة بالسكين لقطع معينة الشكل تعرف بالسامبوسكة. 
3 - أعملي علي تسيح السمن وضعيه علي السطح؛ وتترك الصينية حوالي ربع 
ساعةء ثم تدخل في فرن متوسط الحرارة حتى يصفر لونها وتنضج؛ وبعد ذلك 
قسقی :باشو بات قار کوک ےھ کے کرد یا ويعذ تلك تقذ وباتيتاء و اشفا 
طريقة عمل الشربات : - 
آذيبي السكر في الماء المغلي علي نار هأااة ت سيف ضير الوزن ويعد ذلك 
تقوي النار وتترك حتى بُعقد قليلاً؛ مع نزع الريم كلما ظهر؛ وبعد ذلك يُرفع من 
فوق النار؛ ويترك حتى يبرد ويستعمل. 

أصايع الجلاش الطازج 
المعادير :- 


1 رابع کیلو جلاش طازج. 2 _ ربع كوب سمن. 3 مقدار من الشربات. 4 
رخ گویا مگسرات مفریة ای مدقوقك 5 ریغ گرب سز 6 ماه ورت او 
مقدار من المهلبية. 
الطريقة :- 
1 ہے لی لی تفش الکااان فشا شتا عر ھا اڈ مھ تیخسی مقار مق 
الحشو علي طرف كل قطعة؛ وقومي بلفها كالإصبع؛ وتكرر هذه العملية حتى 
امي اللكار؛ رج ذلك تدهن الأسايع جيدا يالمسن الماك وتوضع فى د ية 
مدهو نة بالسمن . 
2 ت قوی بیز الجن تو خرن قوط الد رار كى الج ريد تاك اجبسن 
في الشربات البارد؛ وترفع منه؛؟ سی وتجەل بالق ؛ وتترك حتی تبرد وا 
بالهناء و الشفاء. 

أصابع الكنافة في الفرن 
المقادير :- 
[س کے کافة کازےھے کے 8 مااع می کے مقار سن ییات 4 ہے دسف 
کوب ستو سن اکس اھ اة کو ۔ 6 اتا آے ماه وود 
الطريقة :- 
1 أعملي علي تجهيز الحشو بخلط المكسرات مع السكر وماء الورد أو الفائيليا. 


2 ت سی اة بتاك من الك رکیسی برط ي المتت و ساواقة وقي 
یاقی لای گی بجت ذم متس مقدار ملك مق الکو على طرفي الخ ا 
المفرودة وقومي بلفها كالإصبع. 

3 - ثم يُقطع لفصله عن باقي الخصلة ويُوضع في صينية مدهونة جيداً بالسمن 
بشرط أن يُلامس الطرف المقطوع قاع الصينية مع مُلاحظة تغطية الخصلة أشاء 
العمل بشاشة مبللة بالماء ومعصورة وتكرر نفس العملية حتى نتتهي من مقدار 
القافة ويد الك ارصن الأشام تى الوذ بجوار يعصهة 

4 آي سكين مقار من اسن وضية لى االأسايع وريد الاك د دقل ي 
فرن متوسط الحرارة حتى يحمر لونها. 

5 يرصن اسع جلى مسا التسود الخ توق قال من الا 
اشساكق, روز العصفاة قتف من الماع سرعة برتقي الأضايم بالشريات: أنه د 
البارد حتى تبرد وبعد ذلك تشو ما هی أی تجمل التق أو بوردات من الكريمة. 


EEE 
صينية الكنافة بالقشدة‎ 
-: المقادير‎ 
كويا كنافة. 2 أربع ملاعق كبيرة سمن. 3 مقدار من الشربات. 4 نصف‎ 1 
کیب ماھ ملی.‎ 
العو س لی مقار کاب من دة‎ 
-: الطريقة‎ 
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1 - قومي بتعريض الكنافة للهواء حتى تجف نوعاًء ثم ضعيها في صينية؛ 
واحشيها بالقشدة؛ وأعملي علي قدح السمن وقومي بصبه فوق الكنافة وقومي 
إدخالها في الفرن علي نار هادئة حتى يحمر لونهاء أو ممكن طهيها علي انار 
ابام اللوي عقي يسس اوتا فم قدب اي مسد ي الو 
منهاء ثم قومي برشها بالماء المغلي وهو النصف كوب وبعد ذلك ترفع المصفاة 
وتز اللقتطصن من الما سر عة تر نيقي باريات لباره وارك سی ترد 

م اوي ورال قاع العية بالستق القري و فصي بوك طا من انات و ي 
لصفا المقدار. و ارقي الحشو»ء ثم باقي ا وی داك روي الفط علي سي 
الصينية ایی تم قزم فبا کے طبن التقديم وتقدم وبالهناء والشفاء. 


المحمول الشامي 


المقادير :- 

1 6 آکواب سمید بلدي ئاعم. 2 2 کوب سمن. 3 نصف کوب ماء بارد. 
مقادير الحشو :- 

1 - 2 كوب ونصف جوز مفري. 2 - قليل من ماء الزهر. 3 - ثلاثة أرياع 
کوب سکر ناعم. 


الطريفة :- 

1 قومي بنخل السميد؛ وقومي بعمل حفرة في وسطه؛ ثم أعملي علي قدح اسمن 
وصبيه في الحُفرة؛ وقومي بتقلييه حتى تهدأ حرارته»ء ثم يبس باليد جیدا وأضيفي 
ليك مء الوردة و لخلظى جيدا بايد خوالى ربع ساعة ثم عطي ويترك دة لا قل 
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2 قرس ادگ بات مجو ى أن ر زر السنة ت أضمفى الاه الاكر 
ديجا ون جوا ت بیز الى بلط جي المقلير بها ببعض ولوک 
قطعة صغيرة من العجين ونكورء ثم تعمل بها فتحة في الوسط ( قور ) حى 
تصير رفيعة؛ واي بقليل من الحشو؛ وتجمع الأطراف اسای علي شكل اللوزة 
أو الكعكة. 

3 - أعملي علي نقشها بمناقيش رفيعة وتخبز في فرن هادئ حوالي رأبع ساعة 
بشرط ألا يتغير لونها ويترك ليبردء ثم يرش بالسكر الئاعم؛ وقدميه بالهناء والشفاء. 


صينية القرع العسلي 
المغادير : - 


1 تہ کیب سکن 2 ے ریم گرب ماھ 8 ے گکزیان۔زقضق سے ویسام 
4 ہے ضفل رھم مهات 5 گر لقعا لے 6 ہے تیف فقا ص رة 
قافا آي ملا ماب ورد اللصلصة 7 کے 5 آگی ابا ار ج جل 

مقادير الحشو :- 

1 ثلاث ملاعق كبيرة زبيب. 2 ثلاث ملاعق كبيرة جوز مفري. 3 - ملعقتان 
کے قا مھ اھ ,4ہ فا ار عاد ورک 

الطريقة :. 

1 - أعملي علي تقشير القرع وقطعيه لشرائح» ثم ضعيه في إناء مع قليل من 
لكر والماءء ثم رفع علي نار هادئة حتى ينضج» ثم يوضع علي مصفاة لاتخلص 
سن اناع ت تمي بض الال البيضاء باللبن وط بالسگز ويضاف إليها 
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فظان السس فاا أى ماع ليرد رقططط المقو ات السب ر اققا ل 

مأء الورد. 

2 ت اتی عت دهن اید بالیس دسا جد ئے ت رش بطق ة تح ةا من 

اطاط الاجم ويره تصق مقار الصلعة فى الصفة اة بالا ۹ 

ضعي نصف مقدار القرع بنظام طبقة متساويةء ثم بُوضع فوقها الحشو ويُوزع 

بالتساوي» ثم يوضع باقي مقدار قرع بنفس الطريقةء ثم باقي اأ ة طب 1 

تة وھ قر ج کے لی ثم طبقة قرع وطبقة صلصة؛ ثم قومي بإدخال 

لصا في اين جاب وارك کي جد وز وجهها وتترك حتی تبردء ثم 

تهذب ألحوافي باحتراس بشگین وتقآب في طبق التقديم اا وبالهناء والشفاء. 
المناقيش السورية 

المقادير : - 

1ے سا کرات عن النٹیے۔ £ ریم ماک خسرة 3ہ مامت اقم رداق 

مل 4 ۔گویا سا فائر. 

مقادير الصلصة : - 

[ ك مار مت مق ج الو ااا 4 ل خا من افر د 

ية الداعت أي لز کر مطر امع مقار شاد مو زوت ازز 

الطريقة :- 

1 - ننخل الدقيق؛ ونضع عليه الملح ( أو الكر حسب الرغبة )؛ EET‏ 

الخميرة بماء فاتر؛ و نتركها قليلاً ثم نضعها فوق الدقيق؛ وقومي بالعجن قليلاً؛ كما 

يُمكن إضافة ماء إلى العجينة إذا لزم الأمر؛ ونترك العجينة مُدة ساعة د ا 


2 وبعد ذلك نجعلها رقيقة بالنشابة؛ ونقطعها على شكل دوائر؛ ونضعها في 
صينية الفرن المدهونة بازیت تم صي الصلصة فوق العجينة؛ وضيها قي فرت 
ساخن؛ وعلى أعلى حرارة بالفرن؛ حتى تنضج؛ وقد يستغرق الأمر مُدة ربع 
ساط تم أخرجييا وفس ها بالي تا 

سكلمة باللوز 
المغادير :- 
1آ گیا چرز هد تا کہ تسف کوب سگ پودرک ا3 بیاض پیضتانق. 2 _ 
قليل من الفائيليا. 5 مقدار من اللوز. 
الطريقة :- 
1 قزمي يظق بيات الوس باسرب: اکر بای کت لرن و شر او ا 
خامدة ت فعاف اشكر انحر قريجا بلع عة مع الايشرال فى الغ 
سق فعتى زرا بسا عة ت نات اقاطيا م الأقر ار فى الى ويها 
افا جوز اتوت وکل المقایر سی چان 
2 يدهن صاج الفرن بالزيت خفيفاً وتشنكل وحدات بالملعقة وترص على مساقات 
متباعدة؛ ثم نغرس أنصاف اللوز في كل واحدة؛ وتخبز في فرن متوسط الحرارة 
حتى يصير لونها ذهبيً؛ ثم تقدم بالهناء والشفاء. 

المسبك اللبداني 
المعادير :- 
50-1 جرے قق بض 2ے ملفا کییر و خمیر ق جقا وکاب قے قاق من 
الماء الفاتر. 3 نصف ملعقة ملح. 4 600 جرام ماء للعجين. 5 زيت 
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آگقلی. 6ے اشرات تر من قل۔ 7 ے 500 جرآم شکن۔ 8 ے 500 جر اھ ماھ 
9 _ عصير ليمون يوضع بعد الغليان . 
الطريقة :- 
س فخل الاق روطا ت تضيف: ال والخرة و ألما وباتاتى سق الخارط 
حتى نتشكل عجينة لينة متجانسة؛ ثم نترك العجينة في الوعاء؛ ونغطيها بقطعة من 
الشاش؛ ونترك مدة ثلاث ساعات حتى تختمر؛ وفي تلك الأثناء يُسخن الزيت في 
وعاء كبير بحيث تكون كمية الزيت كبيرة ويعلو عن قعر الإناء بمسافة كافية. 
2 - نملا قمع بالعجين ونسد نهايته بإصبع الإبهام حثى نثمكن من إخراج الكمية 
المطلوية من نهايته المفتوحة؛ ونصب العجينة في الزيت المغلي ونجعلها تبدوا على 
شكال توائر. فوق يعضهاء ونترف حتى تتحمر؛ ثم ترفع من, آلزيت وتش سن ي 
اقريات ارد وتكرر المية الماة عة مر تة حتى نتم العجين. 

أصابع زینب 
المقادير :- 
1 400 جرام دقیق أبتضن. 2 50 جرام دقيق سميط مخصص لمعمل البسبوسة. 
3 ملعقة صغيرة خميرة جافة. 4 100 جرام سمن بلدي أو زيت ذرة. 5 _ 
50 جرام جوز هند نأاعم. 6 كيلو سكر. 2 نصف أتر ماء. 3 ملعقة 
صغيرة عصير ليمون. 


الطريقة :- 


1 ست ل ارات كات اکر مع الماء فى اق يق مج الكل المستير 
حت شالارا نم خضبف عصير اللسرق ورك آقریات تی تي رد تماد أ 
وقرضع الیر فی تف کرب ماد قائ وتترك ق مکان داف 

2 يوضع الدقيق مع قطع جوز الهند؛ ودقيق السميد في إناء عميق؛ ونضع 
النمن قى اع خر وسفن على افار حى يى ,زتساف إلى اء الحقيق, التلوط 
سو القن سى اب الس ك خف الحر د اة ی الین سے اف 
جمیع أجزاء الخليط. 

3 تسضر مقخل سلك كير أو بجريال؛ وتاخ فة سر ة من العجيق بطر اف 
اإفابه وركسع على انكل أ لربل فاط اقام السب آن عة آلب بن 
ت لاطي الأصاة كر اة السايقة ست اتاب المجنء وكر ك اة تسف 
ساعة حتى تتم عملية التخمر؛ ثم يتم تسخين وعاء به زيت؛ ويتم تحمير الأصابع 
مع اتقليب؛ وبعد الحصول على اللون الذهبى المطلوب تصفى من الزيت؛ زک 
في الشربات لمدة ربع ساعة؛ ويعدها اک من الشربات ۴ دافئة. 


و 


0 


ثانيا : - الحلوبات الغريية. 
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عجيدة الكيك 

المقادير: - 
آ ھھھ وھ 2ے تھے قھ ر ۔ 8ے لی ,تسیک 4 کک کا 
5 قشر بُرتقال أو يُوسفي مبشور . 6 بیاض ست بیضات. 
الطريقة: - 
1 ا ا ى 
قى الدعك تى تضصيح ابد كاةدة. 
2 وبعد ذلك أضيفي قشر البُرتقال أو قشر اليوسفي» والفانيلياء واضربي بياض 
البيض جيدأء واخلطيه بالخليط السابق بالتدريج شيئا فشيتًا؛ وبالتبادل مع الدقيق حثى 
تتكون عجينة طرية نوعاً ما. 

ثم اعملي علي فرد العجينة بالنشابة على سطح مرشوش بال دقيق» وقومي 
بتقطيعها لدوائر في حال استخدامها كبسكويت سابليه» أو تبطن في قوالب الفطيرات 
ئی سال استتداما جارات آیو تقطن ی قا شر لمعل اللور ف ات تم ذه 
اة هي الان الاي يقوم ا کل سكم ااه معا 

عجينة كيك بطريقة أخري 

المفادير: - 
1ے اڈ جر وید 1ے ماق رة ھن 3 ے یکات 4ے کوب ما 
5 ذرة ملح. 6 _ ملعقة فائيليا. 
الطريقة: - 


1 _ يوضع الماء مع الزبد» ويرفع على النار حتى الغليان. 


2 تضاف الففق سجر الفان ست ال بحر لعا کے لقب ل دق ةر 4 
e E. 8‏ کے ہے کے از ۽ ا ا ای هک ك 
البيض واحده تلو الأخرى مع التقليب المستمر» ويجب الكف عن إضافة البيض بعد 
أن تصبح العجيبنة ملساء ناعمة» وعند رفع الملعقة إلي أعلى يرتقع معها جزء من 
مج وتکبز قی ترن حار لق ( 15 : 15 ) ڈیف خم یڈ آرن تی :بکجہ کے 
سطح الشو» ولا تترك أي أثر عند الضغط عليها بالإصبع؛ وهذه العجائن تخبز في 
قراف قفر اتم أي اقرف وة قل الجاف اك اتف الق ركات وتي 


حسب الصنف المطلوب. 

جاتوه السيكولانة 
المقادير: - 
1 - بیاض 5 بیضات. 2 ربع کوب سکر. 3 صاز 5 وکات :4 ہے تسف 
کیپ گر 5 ف38 آ راع كو من الق 6 فلن من ااا 
اللجحصار: - 
1 - بُخفق بیاض یشن ستى تسج قفر الرقرة وأيض اللرق؛ ثم بض اف 
السكر» ثم يتابع الخفق للحصول على ميرانج لامع» وكثيف؛ ويخفق صفار البيض, 
ثم يضاف إليه السكر» ويتابع الخفق حتى يُصبح لونه أصفر شاحباً. 
2 يضاف الدقيق والفائيليا؛ ويخلط بياض البيض مع صفار البيض باستعمال 
ملعقة خشبية؛ كما ويدهن قعر صينية مربعة بالزيت» ويرش فوقها الدقيق؛ ويسكب 


مړ پې کډ 


فيها مزيج الجاتوه» ويخبز في فرن حرارته 350 درجة لمدة ( 20 إلي 5 ) دقيقة 


أو حتى ينضُج الجائوه من داخله؛ كما ويمكن التحقق من نضوج الجاتوه بغرز عود 

أسنان في وسطه» وإذا خر ج العود نظيفا يكون الجاتوه أصبح جاهزا. 

3 - بترك الجاتوه جانباً حتى يبرد؛ ثم يُقلب ... ويقطع الجاتوه أفقيا إلي 3 أقسام 

متساوية ... كما يته تسمال اذل قسم بمثابة الغطاء فيما يلصق القسمان الباقيان 

ببعضهما بواسطة الكريمة للحصول على شكل عابة. 

4ے ن الق القنسل من الجا مربي الما مان وش كمل الا ات 

الصغيرة الذهبية لتزيين الجاتوه؛ وتبسط الكريما فوق الطبقتين الباقيتين من الجاتوه, 

hr‏ ؛ الطبقتين ببعضهماء؛ وتصف حبات 

سرك کا اة ی دیک کے اہ ہی مرک لکد 

الطبقة العلوية: - 

سس الگاگازر ہکایک اھا قل چ ری الما وجاك ال ب وت 

للتزيين؛ وللديكور استخدمي فوندان جاهز مخلوط مع مسحوق الكاكاو؛ (ويياع 

معجون ديكور الفوندان في المحلات التي تبيع لوازم الحلويات). 

مقادير الكريمة : - 

1 ت اض 6 تضاف 2 ے گوب رقت اکرب قن اشر یات :3 سے فاتبٹا: 

الطريقة :. 

1 سنن شرب رات اکییا م اکر ای ناء درج 148 کیج وو سے 
اصع اسک كا ركن من درن آل برق ؛ ثم وضع بیاض البيض في الخلاط 

الكهرباتيء ويُخفق حتى يكون أبيض اللون وخفيفا؛ ثم يضاف ليه الشربات الساخن 

ا أتاء عمل قاط بسر عة متو اة 


2 - بتابع خفق القشدة حتى يُصبح الميرانج باردا تماما عند لمس وعاء الخلاط 
باليدين؛ ثم تضاف قطع من الزبدة ہے اراچ کی لدو ربدي قط عة 
بملعقة خشبيةء أو شريط حديدي حتى يُصبح المزيج خفيفاً وقشديا وناعماً. 

3 يجب أن تكون حرارة الزبدة في حرارة الميرانج أي في حرارة الغرفة, وذلك 
لققادي اللسال ؛ كم قر د القشدة بين طبقات الجاتوة 


كيكة شيكولاتة المولتون 
المقادير: - 


اتات سایق کل کے رع گرا سک 3 - ست ملاعق كبيرة مارجرين أو 
زبدة. 4 یکر اة چالاشی بان 5 ریم گوب کویا ویب 6ے واب 
کوب دقش 7 ب فة رة قالیا 8 ب بیضطان گکیرتان, 9 اض ببصتان 
گنیر تان اضا. 

طريقة التحصر : - 

1 سختی الفرن لسرارة 400 درج کے ادت آگراب الكت السعیرۂ ای آگر اب 
عمل الكسترد بالزبد؛ ثم رأشي عليها السكر قي إناء متوسطة الحجم؛ ثم سخني الزبذ 
مع الشيكولاتة والكريمة حتى تذوب وتنعم مع التحريك؛ وأطفئي اللنارء وأضيفي 
الفانيلياء والدقيق حتى أن يمتزج الخليط؛ وفي إناء آخر متوسط يكون الخلاط 
بسر عة س اخلطي البيض» وبياض البيض» وربع کوب السكر حتى أن يُصبح 
الخليط سميكا بعد حوالي 10 دقائق. 

2 یک آضیقی خط ابرض ت خایط آلقی وة باقر ج ممع امز ج جي ةا ك 
اسكبى الخلبط فى الأرعية المدهونة على ألا تسعى أكثر من قلات أزباع الإشاء؛ 
وضعيه بالفرن لمده 10 دقائق؛ وبعد إخراج الكيك من الفرن اتركيه يبرد لخمس 
دقائق؛ ويعد ذلك أخرجيه وضعيه على طبق التقديم. 


كيكة البرتقال 
ر 


ا POR Pa‏ 
7 ملعفة بشر برنقالة. 8 3 ملاعق جوز هند. 


الطريقة :- 
1 س قط ایض و گر افا سے سے گاکرہت کے آھ چی الوت 
و لكل يدا على عة مسةك وها قى عضر ارا وو فة فود 


2 _ أضيفي الدقق ساط سے اركنم بودن» اطي لشة 3 دف اتی ورت س 

الخليط في صينية مدهونة؛ ويُخبز في فرن متوسط الحرارة لمّدة 45 دقيقة» أو حتى 

وس ؛ وبعد أن ا الكيكة تماما يُحمر الوجه» وخرچ من الفرن. 

3 - نترك حتى تبرد ثم تقطع إلي شرائح رفيعة» وتصف بشكل مائل في طبق 

التقديم» أو يُمكن حفظها في إناء بلاستيكي محكم الإغلاق» وتبقى لعدة أيام. 
الطريقة البسيطة لصنع الكيك 

الطريقة :- 

1 س سن اقاب أن الصينية القستماة يالسمن الدافئ وتقطى بورق زبداة؟ يدهن 

أيضاً الورق بالسمن؛ وينخل الدقيق والبيكنج بودر أو ( البيكربونات ) ويُخلط. 

2 کے فرك اله أى اسن بطر افع السات ست تقعقی تماما كى الاةء راف 

لكر وجميع المقادير الجافة إلي خليط الدقيق والسمن ويُقلب حتى يخ تلط تماماً؛ 

ويّصب الخليط في القالب بمقدار تلثي القالب؛ ثم تخبز في فرن حار لمُدة عشر 

دقائق» ثم تهداً النار حتى يتم اللك وتقدم بالهناء. 


الطريقة الدسمه لصنع الكيك 
الطريقة :- 
1 - تستعمل نفس طريقة دهن القالب ( بنفس طريقة الكيك البسيطة ). 
2 شرن اسن آى لزيد جيدا حت خصبج طرية وتاعمة. 
3 _ يضاف السكر مع استمرار اسرب حت فصع ضا لون وتصافه ية 
واحدة مع ملعقة واحدة كبيرة من الدقيق ويخاط الجیې ‏ فشات با البيض مع 
الدقيق بنفس الطريقة حتى ينتهي مقدار البيض والدقيق مع الاحنفاظ بملعقة كبيرة 
من الدقق؛ تم تحاط ملعقة الدقيق المحتفظ بها مع المادة الرافعة ثم تضاف إلى 
القابط اشسایق کتی باط مریم قطاما؛ ریصب الخایط ھی الفا الش: آلذ بطق 
وتدخل في فرن متوسط الحرارة حتى, تنضج؛ وتقلب علي منخل سلك بعد خروجها 
من افارن وتقر ك حك اقبره اقداسا رققم باتيقام الفا 

طريقة صنع الكيكة الإسفنجية 
الطريقة :- 
1 يدهن القالب بالسمن جيدا ويُرش بكمية متساوية من الدقيق وسكر البودرة أو 
قق الأرز والسثكر تم تقب للتخلص من الزاد في الرش. 
2 _ يضرب البيض بالمضرب الكهربائي نة خمس دقائق» ام وشاف السكر مع 
استمرار الضرب حتى يُصبح الخليط سميكا وحتى يعمل شريط عند رفع المضرب. 
3 ب عاف التق معد أن حل وكلق قافر اشر ویز ج به قاماء ا 
يصب الخليط في القالب المُعد ويُخبز في فرن متوسط الحرارة حتى يتم النضج. 
4 يقلب بعد النضج علي منخل سلك ويترك حتى تبرد الكيكة مع مراعاة عده 
وضع الكيك علي المنخل حتى لا تلتصق بها. 


كيك بالبندق والكورن فلاور 
المعادير :- 
1 عشر بیضات. 2 فانيليا. 3 4 ملاعق كبيرة كورن فلاور ( نشا أرز ). 
4 8 ماق گور ٤‏ اکر وور § ےک مالاق کور کاک ای 6 اتسن 
کوب ماء. 7 ربع کیلو بندق مفروم خشن. 
الطريقة :- 
1 - يفصل الصفار عن البياض ويوضع الصفار في طبق عميق مع السكر والماء 
ویضرب جبدا؛ ذم برب بياض البيض مع الفانليا حتى يصبح مارينج. 
2 يقلب صفار البيض المضروب علي البياض؛ ويقلب؛ ويخلط الكاكاو والكورن 
لاور والبندق جيداء ثم ضاف لي خليط الصفار والبياض ويُخلط الكل جيدا. 
3 كق ية رق اسن وتول يالى وسا بها الخليط وتدخل في فرن 
متوسط الحرارة حتى د يتم النضج؛ وتقلب علي سلك منخول وتترك حتی تبرد وان 

كيك الغاكهة المسكرة وجوز الطيب 

المقادير : - 
1 ملعقة كبيرة بيكربونات الصودا. 2 ملعقة صغيرة بشر جوز الطيب. 3 _ 
کوبا لبن. 4 کوب ونصف لارنج مسکر. 5 ربع کوب عسل أبیض. 6 كوبا 
زبیب. 7 کیلو دقیق. 8 نصف کوب سمن. 9 نصف کوب سکر بودرة. 
الطريقة :- 
1 - يفا اللبنء ثم يضاف إليه العسل ويقلب جيداً وبترك حتى بي رد تم يراك 
سق کے الق نی پکتی تماما. 


2 - بُخلط السنكر والزبيب واللارنج وجوزة الطيب ثم يضاف إلي حليط الدقيق 

والسمن ويُقلب جیدا حتى يمتزجوا تماماً. 

3 تذاب الكربونات في قليل من اللبن يضاف إلي خليط الدقيق ويقلب الخا يط 

جبداء تم يعن الخليط باللبق الذاقى المخلوط بالسل؛ ويقلب الل بط جي دا حتى 

إصبح عبينة أيئة توعاء ونذهق صينية شسشيرة بالسن ويْصب بها الخليط وشخل 

في فرن متوسط لحرآرة ختى ينضح الخلبط والب طى تخل سلك ورذ وقكة. 
ثارت اللور المحمص 

المقادير :- 

[ اق مھ آللوز اخسن 4ے قا می قاج کے ے من کیام 4 

کزیمگ 3ہ کوب سک ر تاع 6 ے گرب رف ماع 7 ے عضیر یوکن 8 

2 كيلى مشمش مقطع إلي نصفين. 

مقادير العجيلة : - 

1 اھک وھ ملي 2ے 8 گری وھ کا کے 3 ہے گرا گر داع ١‏ 

بیضتان مخفوقتان . 5 قالب تأارت. 

مقادير الكريمة : - 

ویفگاق۔ کے نمف کوب سٹک کے ریم کرب قق عادی۔ ا کوب قن 

الطريقة :- 

1 _ أحضري إناء وضعي به الدقيق وأضيفي إليه السكر حتى ينعم الخليط ويْصبح 

مشابهاً للبقسماط الناعم؛ ثم ضعي السُكر» ثم قومي بضرب البيض مع السكر 

والدقيق والزبد لعمل العجينة وبعد ذلك ضعيه في كيس بلاستيك واتركيها حوالي 


تسا ساغة فی القاکہة کے سے فار افج فی سط مقط قباد باق د 
ضعيها في قالب التارت وغطيها بالفويل وضعيها بالفرن حتى يتحول لون حروفها 
إلي البني الخفيف» ثم أزيلي الفويل» ثم قومي بخبزها واتركيها بعد ذلك اتبرد. 

3 ضس انما افشمای بیت یکو کیرک لی آل کے لاد ر سق س 
عصير الليمون والسكر وغطيها بإحكام واتركيها حتى تطري؛ ا أعملي علي 
قرام الشمان, مع مراعاة الإسقاظ اتراي الاقمتل ,زفرهى بكجنو ق الما مان 
بواسطة مناشف ورقية واتركيه حتى يبرد. 

3 - أعملي علي إخراج العجينة من القالب وضعيها علي طبق التق ديم وقومي 
بفرشها علي الكريمة وساوي السطح؛ ثم أعملي علي رص أنصاف المشمش بحيث 
يكون ظهره إلي أعلي وضعيه علي الكريمة وقومي بخلط النشا وعصير التفاح في 
اء صي رضي ع عضر لمكي النتذية راسي طط إلى ج 
وارفعيه علي النار حتى درجة الغليان حتى يُصبح الخليط غليظاًء ثم أضيفي إليه 
اللوز المحمص . 

4 أعملي علي رش سائل التلميع علي المشمش وتأكدي من تغطيته؛ كما ويُمكنك 


E 


إضافة قليل من الماء إلي الدهان إذا كان سميكا وبعد ذلك اتركيه حتى تبرد طبقة 
التلميع وتتماسك فوق المشمش وقومي بتقديم الثارت باردا؛ وبالهناء والشفاء. 
طريقة عمل الكريمة : - 

1 _ ضعي البيض والسكر والدقيق وقليل من اللبن وقومي بالنقليب حتى يصبح 
ناعماء : ضعي اللبن المتبقي في إناء وارفعيه علي النار حتى درجة الغليان وقومي 
بصب خليط البيض وقلبيه جيدا. 


2 - أعملي علي شطف الإناء» ثم جففيه جيداً وأعيدي إليه خليط البيض وارفعيه 
على نار هادئة واثركيه حوالي ريع ساعة مع التقليب حتى يصبح سميكا. 
3 اعملي علي صب الخليط في إناء وقومي بتغطيته ببلاستيك تغليف واضعطي 
عليه برفق حتی لا نتكون للخليط قشرة واترکیه حتی يبرد. 

مارينح الليمون 
المقادير :- 
1 _ عصیر لیمونتین. 2 بشر قشر لیمون. 3 نصف کوب نشا. 4 کوب 
وربع ماء. 5 صفار بیضتین. 6 کوب وربع سکر تاعم. 
مقادير المارينج : - 
1ے گریا گنر تاس & اتی لات بو ت: 
مقادير العجيلة : - 
آ سے گرب ففق 2 ے مسا مکل موکرک 3 ے کو صشرط سق لز ال 
المقطع إلي مكعبات. 4 صفار بيضة واحدة. 5 ملعقة ماء بارد. 6 قالب 
تارت متحرك القاأعدة. 
الطريقة : - 
1 - أعملي علي خلط الدقيق والسكر البودرة في إناء واسع وأضيفي الزأبد وقومي 
رگ پاطرات ااعساے سے ہیں ولسم کابقہاط ےی کے لے اے 
قاط سقار البيش سح لاء البارذ الاب شاق لعل عونة طروة و رة 
قومي بلف العجينة في بلاستيك تغليف واتركيها في الثلاجة حوالي نصف ساعة؛ ثم 
أعملي علي فرد العجينة علي سطح مُغطي بقليل من الدقيق وافرشيها في قالب 


الفطير وقومي بخبزها بحيث تكون رقيقة وضعيها حوالي عشر دقائق؛ ثم قومي 
بإزالة الفويل واخبزي العجينة مرة أخري لمُّدة خمس دقائق أو حتى تجف قاعدتها؛ 
ثم أخرجيها من الفرن وأعملي علي تقليل درجة حرارة الفرن. 

علي النار حتى يغلي وأضيفيه إلي خليط الليمون؛ ثم أعملي علي إعادة الخليط إلي 
إناء غلي الماء وضعيه علي النار حتى يغلي ثانية ويصبح غليظ القوام وا 3ا 
3 قومي بتركه ليبرد قليلا وبعد ذلك أضيفي صفار البيض والسكر وبعد ذلك 
أعيديه علي نار هادئة مع التقليب واتركيه وقومي برفعه من علي النار قبل الغليانء 
ثم صبي هذا الخليط علي سطح العجينة. 

4 قومي بخفق بياض البيض حتى يصبح متماسكا وليس جافا وقومي بخفقه مع 
السكر ملعقة ملعقة وهكذا ضعي هذا الخليط علي الحشو وافرديه عليه بالتساوي» ثم 


قومي بخبزه في الفرن واتركيه حتى تكون مقرمشة ولونها بني وقدميها دافقشة أو 
باردة؛ ويالهناء و الشفاء. 

قطره البسكویب 
المعادير :- 


1 ربع کیلو زبد. 2 _ کوبا سکر ناعم. 3 3 أكواب دويل كريم مخفوقة قليلا. 
4 شيكو لاتة خام مبشورة للتجميل. 5 أربع موزات مقطعة لشرائح. 6 كيلو 
مقادير عجيدة البسكويت : - 


1 س کالب قارات قر اقاعدخ 2 کے نص کی سگ وت بال مکی قت 3 ب 

یکیلو روک 

الطريقة :- 

1 - أعملي علي عمل عجينة البسكويت وقومي بإذابة الزبد في إناء وأضيفي إليه 

البسكويت المفتت وقلبيه جيداً حتى يختلط ثم قومي بنقله إلي القالب واضغطي عليه 

جيدأ حتى يأخذ شكل القالب في القاع والجوانب وبعد ذلك ضعي القالب في الثلاجة 

2 قوی يخلط الزبد لكر فى قاع يصق ية الام رسد ذلك ارش إلا 

من علي النار وقلبي الخليط من حين لأخر حتى تذوب الزبدة والسكر. 

3 أضيفي اللبن المكثف والمُحلي وقومي بتسخينه علي نار هادئة وقلبيه حتى 

صك الط لدرية اللي ربد كك قبي الخيط سن ين لكر خسن دقااق؛ ذه 

أعملي علي صب الخليط علي عجينة البسكويت واتركيها لكي تبردء ثم ضعيها في 

اا ست سات الي 

4 - أعملي علي رص شراح الموز بالتساوي علي سطح الحشو وضعي عليه ا 

الدوبل كريم المخفوقة وجمليها بالشيكولاتة المبشورة وقومي بتقديمها مثلجة. 
كيكة التوت 

المقادير : - 

1 ملعقة توت أحمر. 2 كوب كريم شانتيه مُثلج. 3 _ ملعقة سُكر ناعم. 4 _ 

ایت رہ 5 کف کی گی § اة رھک کا ٢‏ ہے افیف 

ملعقة دقيق. 8 فليل من الملح. 9 صفار بيضة مخفوفة. 10 نصف كوب 


أبن. 11 نصف كوب دويل كريم. 12 نصف ملعقة فانيليا. 13 نصف موزة 
مقطعة إلى شرائح. 14 ثلاث حبات فراولة مقطعه لشرائح. 15 ثمرة خوخ 
ناضجة مقطعة لشر اثح. 

مقادير العجيلة : - 

1 قالب تارت متحرك القاعدة. 2 ثلاث ملاعق ماء بارد. 3 ملعقتا زبد مقطع 
4 کوب إلا ريع دقيق. 

الطريقة :- 

1 _ أحضري الإناء وضعي به الدقيق وأضيفي له الزأبد وبعد ذلك قومي بفركه 
بأطراف الأصابع حتى تصير كالبقسماط الناعم. 

8 لے لی کاط آالقررن یکی مم لعجت ن عب قا اة من آل ا 
البارد لعمل عجينة طرية ومرتةه ثم برديها كي الثلآجة حوالي تصق ساعة؛ ُه 
أعملي علي فرد العجينة علي سطح مُغطي بقليل من الدقيق وافرشيها في القالب 
ويمكنك توصيلها بأصابعك إذا ما تقطعت عن بعضها؛ ثم قومي بخبز العجينة بحيث 
تكون غير مرنفعةء ثم أزيلي الفويل واخبزيها حوالي ربع ساعة. 

3 _ قومي بخلط السكر والنشا والدقيق والملح وصفار البيض واللبن والدوبل 
گی کے الط ا یط الاخر مغ لاط اال وآھلے لے کا طط الط ا 
النهائي واتركيه حتى يُصبح كثيفاً وإذا تجمد البيض قومي بنقليل درجة الحرارة 
وقومي بتتزيل الخليط من علي النار وأضيفي له رائحة الفانيليا واتركيه ليبرد. 

4 _ ضعي تصف الخليط السابق علي سطح العجيتة وضعي, القواگة علي الس طح 
و اطقظیے ردا من القرط الیل تم کہی نوضغ باقے الحابط طے قر 8 ت 


ت قومي بتبريد الفطيرة حتى وقت التقديم وقبله مباشرة؛ ا قومي بضرب الكريم 
شانتیه حتی یکون ناعماء 2 اخلطيه بالسكر وقومي بفرده علي الفطيرة و 
بو حدات التوت المحتفظ بها؛ وقدميها بالهناء والشفاء. 

الترايضل بالكريمة واللوز 
المغادير :- 
1 كوب إلا ربع دوبل كريم. 2 كوب إلا ربع لبن. 3 لوز مفصص ومحمص 
ن 4 نصف ملعقة سكر. 5 _ صفار بيضتين. ا م ر 
تفا ت نصق سک قا 4 لے کی بویت بسر واگ آر لوز 
ملعقتا مربة عنب. 10 ثلاث قطع كيك إسفنجية. ire‏ 
الطريقة :- 
1 - قومي بتصفية الخوخ واحفظي العصيرء ثم قومي بتقطيعه إلي شرائح 
واتركيه؛ وأعملي علي قطع الكيك الإسفنجي إلي نصفين بالعرض» ثُم الصقيها مع 
بعضها بالمربي؛ ثم قومي باستخدام الكيك اتبطين طبق ز/جاجي» ثم رصي الخوخ 
والبسكويت علي الكيك» ثم صُبي عصير التفاح وعصير الخوخ واتركي الجميع 
ينقع أثناء إعدادك للكاسترد. 
2 _ أحضري إناء وقومي بخلط صفار البيض والسكر والنشاء 2 فضي بلدفتة 
لبن وضعيه علي البيض مع التقليب» ثم أعيدي الخليط للإناء واتركيه علي نار 
عادقة مع اتقاي اتر تی وظظ قرام الگاستزهه کے انر گیف کت ویرد وي داك 
قومي بصب الكاسترد علي الكيك والخوخ والبسكويت في الإناء الزجاجيء ت غطي 
وجه الكاسترد ببلاستيك تغليف وافرديه علي السطح جيدأ لمنع تكون قشرة للكاسترد 
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واتركيه يبرد بالثلاجة حتى يتماسك؛ ثم أعملي علي خفق الدوبل كريم جيداً حتى 
يغلظ قوامه» ثم قومي بفرده علي الكاستردء ثم رشي اللوز علي السطح للتزيين 
وقدميه بالهناء والشفاأء. 

بوديج الصيف 
المعادير :- 
1_ نصف قالب بودنج. 2 قشدة أو زبادي للتقديم. 3 ملعقة عصير توت؛ أو 
عنب أحمر. 4 رابع کوب ماء. 5 رابع کوب سکر ناعم. 6 نصف کیلو خلیط 
تة الست (ذر ی ار ایت لسر ار سو قرز 4 زوفو 
شر یس ایی وط الس مي ازا اة 
الطريقة :- 
1 فوم يوكمع قر اقم الخيز فى الجرافي والقاعةة مع انأ مق الق اقيه 
يعض وعدم ترك آي حوآف قجوات مع ترك اشريحتين من آلخيز التغطية الو ة؛ 
ثم أعملي علي تقشير وتقطيع الفراولة إلي نصفين؛ وافصلي أيضا التوت والعنضب 
عن العتقود وتخلصي من بذور الكريز؛ ثم ضعي التوت والعثب الأحمر والأسود 
والكريز في إناء به سكر ومقدار من الماء وضعيه علي نار هادئة حتى نبداً الفاكهة 
في إفراز عصيرها؛ ثم قومي بتقليب الفاكهة حتى يذوب السكر؛ واتركي الفاكهة 
لے ااا سای ا 
2 آومی برک الکاہ سن لی اکا خم آتیقی رار رارت والس یر ذا 
نگه ثم افرهى بوشم تسف مقذاز العصير آلفئ تم عه قى الطب ج الد بق 
بالخبز مع الاحتفاظ بباقي العصير وقومي بتغطية أعلي الفاكهة بشريحتين. 
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5ک کی لقا کی طق سج ااال ساط مج السبلصة قو کے مت ی 

طاق سطع جلي قافا ررق تلل [ ضعي اء طعا غير ما ] ليشغط فلي 

اللشبر؛ ن اتركي القالب لمُدة 6 ساعات حتى يبرد في الثلاجة؛ ثم قومي برفع الإناء 

من علي قالب الفاكهةء ثم اقلبي القالب علي طبق التقديم واحرصي علي إضافة 

الصلصة المتبقية للبودنج» ثم قومي بتقديمه مع القشدة؛ وقدميه بالهناء والشفاء. 
موس المانجو 

المعادير :- 

1 اة کیو کر دای 2 ع کرب ڈریل کریم یق سے با ا 

قوم 8 تسف کیب سلگر. 4 ییوشک کے حار بیضے 6 سے مھ 

مسحوق جيلاتين. 7 _ عصير ليمونتين. 8 بشر قشر ليمون. 

معادير اللجميل : - 

1 _ نصف ليمونه مقطعة لشرائح. 2 ربع كوب كريم شانتيه. 

الطريقة :- 

1 أعملي علي تقطيع ثمرة المانجو وقومي بنزع قشرتها عن اللحم واهرسيها في 

الكبة وأضيفي بشر قشر الليمون الخليظ؟ ثم أحشبري إناء صغير وقومي بوضع 

عصير الليمون به؛ وقومي بوضع الجيلاتين عليه واتركيه حوالي عشر دقائق حتى 

يُشبه الإسفنج» ثم ضعي الإناء علي النار وضعي عليه ماء ساخن حتى يذوب 

اتن قايا 

2 بے هيلي جلى بعاظ اليش وصطال العص قى قا قر ,ایم جا ساي 

سے الکے کاتے الارن وغلظ اقرا سے حاط الجر تدر یا الیش مغ 
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مواصلة الخفق حتى يغلظ قوام الخليط كله ويمتزج جيدأً؛ ثم قومي بوضع الدوبل 
كريم المخفوق علي خليط المانجىء ثم أضيفي الجيلاتين المُذاب مع التقليب برفق. 
3 کے اوی بصا اطاط گی طب ااا“ کم رکید کیا کے۔پرة کے 
يتماسك؛ ثم قومي بعمل وردات من الكريم شانتيه فوق سطح الموس؛ ويشق الليمون 
آي تصفین ترکمم شریحتیق بین كل وردة کزيمة والاخری. 

سوفليه الليمون الملج 
المقادير :- 
1 کوب إلا ربع دوبل کریم مخفوق حتی یغلظ. 2 عصیر لیمونتین. 3 بشر 
قشر ليمون. 4 - ثلث كيلو سكر ناعم. 5 بيضتان وسط ويفصل الصفار عن 
لياص ء 4 ے مفعة سوق جیاکیی. 7ے مق رفصت سام بازد. 
معادير اللجميل : - 
1 طبق سوفلیه. 2 ربع کوب کریم شائيه مخفوق حتى يتماسك. 3 نصف 
ملعقة لوز مجروش محمص قليلا. 
الطريقة :- 
1 تومي يإعذاد طبق اقسرتله يريط بعض ورق اليد المقوي حول الطبق من 
لاز چا کے ضري نام سی با لماع وضیة لے الاکن و ترک حکی 
إصبح مثل الإسفنج» ثم ضعي الإثاء وبه ماء ساخن وقومي برفعة علي النار حتى 
يذوب تماما. 
2 ت کی صقار اوسن والسگر کی اا ئم کھ رق کے ہے ماو مال 
وباستخدام المضرب الكهربي قومي بخفق البيض والسكر معأًء ثم أضيفي بشر قشر 


الليمون وعصير الليمون واخلطي جيدا حتى يتماسك قوام الخليط ويصير لونه 
فاتحاً؛ ثم قومي بوضع الدوبل كريم المخفوق علي خليط الليمون» ثم أضيفي 
الحيااين لذا 

3 8 أحضري إناء متوسط الحجم وقومي بخفق بياض البيض فيه جيدا دون أن 
يجف» ثم أضيفيه إلي خليط الليمون» ثم اغرفيه في طبق السوفليه وساوي السطح 
واتركيه في الثلاجة حتى يبرد. 

4 - قوفي بإزالة الوق الورقي بحرص» ثم قومي بتجميل الحافة الخارجية ياللوز 
احبص وقومى وضع اللوز في شقصف البق قر زينبة مالكريمة و فة جاردا 
كيك السميد بجور الهدد 

المقادير :- 

1 كوب دقيق. 2 فليل من الملح. 3 كوب ونصف دقیق سمید ناعم. 4 کیس 
یگنج بوکز : 5 ب گوف۔ز یھ 6ب کویا سکر ودرک 7 =8 بیضافه 8 انیا 
9 كوبا جوز هند مبشور. 10 نصف كوب كريمة لباني. 11س جوز هند 
شر ائح عريضة. 

الطريقة :- 

1 - يُضرب الزبد مع السّكر جيداً حتى تصبح كالقشطة؛ ثم أضيفي صفار البميض 
إلي الزبد وقومي بضربهم جیدا. 

2 - قومي بخلط الدقيق والسميد والملح والبيكنج بودر وقلبيهم جيدا؛ ثم أضيفيه إلي 
خليط الزبد وقابيهم جيدا؛ ثم أضيفي جوز الهند إلي الخليط السابق وقابي الخا_يط 
جيدا بملعقة كبيرة حتی ينجانس. 
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3 أضربي بياض البيض مع الفانليا حتى يُصبح مارنج؛ ثم أضيفيه إلي خل يط 
الدقيق والزبد؛ وقلبي الخليط جيدا حتى يختلط تماما. 
4 أحضري صينية فرن وادهنيها بالسمن ورأشي قليل من الدقيق فيهاء ثم صُبي 
الكلبط وأدخليه الفرن علي درجة حرارة متوسطة حتى ينضج ويحمر الوجه؛ 
ويسحب من الفرن بعد ذلك» ثم تترك حتى يبرد السميذ. 
5 - خضري الكريمة روقرسي بضبريها جيذا ذم يها قزق الكيك وزیتيهاً يشر أت 
جوز :٠ے‏ تند بالهنأء و الشفاء. 

كيك البرتقال بالكربونات 
المقادير :- 
1 فضت کو دق 2 عف کر 8ک وتاك السو 3 ےک کیو 
اھ 4 ب جضیر قال 5 ھی رانء § ہے 3 یات 7 ہے تیف گرب 
سکر. 8 نصف کوب سمن. 
الطريقة :- 
1 - يوضع الدقيق في إناء عميق ويوضع معها السمن؛ ويفرك بالأصابع حتى 
يختفي السمن تماما في الدقيق؛ ويْضاف السكر وبشر البرتقال مع الدقيق ويقلب 
2 ے کاب آلگربوتات فی مام ونمل رة فی قق رقمب بها الماع وڈ ب 
الخليط چوا ثم صرب البيض جيدأ ويْضاف الدقيق ويُعجن اما ے تسات الس 
الخليط عصير البُرتقال؛ ويُقلب العجين جيداً حتى تصبح عجينة لينة نوعاً ماء 
وتتأكدي بأنها طرية بيدك. 
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8 س قادن صني مدير اسن وقطن بورق زه مون ضا وتعب هة 

الکابط وکل کے ترق رهط الس راز حت تفم :فام وتا بد قلف اي 

تکل ملت بی نے کا فی رر ے سے ارد تماما وای اليك رالاتا 
كيك زبادي بالفراولة والجيلاتين 

المفادير :- 

1 ہے لضف کیل دق 2ہ گویا زبادی فخا باسٹگں, 3 ہے صف کرب ففن. 4 

رع کیا تراآرھ ک ہے باک مکتنم ہوضں. 6 س خاكت ورقات من الاين 7 

لھ مان ما 

ارين ؛ - 

1ے ر فة 2ہ گرب وقضف گی 3 گر ھا 4 هقل 9 انا 

الطريقة :- 

1 _ يضرب السمن والسكر سعاء ی أشني البيكنج بودر مع الدقيق وأضيفيه إلي 

السكر واعجنيه جيدا. 

2 - قومي بضرب البيض مع الفانيليا وأضيفي خليط الدقيق والسمن واعجنيه مره 

أخري؛ أحضري قالب كيك؛ و ادهنيه بالسمن ؛ وأفردي العجينة؛ وقومي بتخريمها 

بالشوكة رها قي فرق متوسط الع ر أرة حئى تقض اثر كيا حتى ,كبرد كضاماً. 

3 ےھ شم الجیاگیق بعد کسیر ئی السا وه لی آل او ےم کوب 

الجيلائين؛ وأضربي الزبادي ونصف كمية الكريمة والفراولة معا؛ وقلبيهما جيدا. 

4 _ ثم أضيفي الجيلائين إلي خليط الزبادي وقلبيه بسرعةء ثم ضعيه علي وجه 

لکیہ ت ترمی ابسن وردات من الكريمة وجمليها بوحدات من الفراولة؛ ثم ضعيها 

في الثلاجة حتى تجمد؛ وبعد ذلك تقذ بالهناء و الشفاء. 
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كيك الحسل الأبيض والبندق 

المعادير :- 
1 ت 3 ماتعق کورة عسل اکیص۔ 2 وم کرب تاتا مم رة 3 مات 
کیو کی 4 گان 3 شن کے سن 6 ے 5 عاق کر ة ق 
7 - قليل من الملح. 8 - ثمن كوب بندق محمص مقشر خشن. 9 _ نصف ملعقة 
زنجبيل بودرة. 10 نصف ملعقة صغيرة بيكنج بودر . 
الطريقة : - 
سر اتوھ کر سای وا یک را یی مع دق 
الأبيض وتخفق الخلطة جيداً حتى تنعم وتتم في نفس خطوات الطريقة السهلة 
2 س فق س باممق رطن تررق لك شون امسق رتھب يا الحا بت 
وتدخل في فرن متوسط احراار 5 یرم الاچ 
3 - تسحب من الفرن وتترك قليلاً في الصينية حتى تهداً قليلآ ثم تقلب علي منخل 
ساك حى رة ورتشم بالوتاء و الفا 

كيك باللوز المقشر 
المغادير 
1 ربع کیلو سمن. 2 نصف کوب سکر بودرة. 3 5 بیضات. 4 کیلو 
دقيق. 5 نصف باكو بيكنج بودر. 6 ربع كوب فواكه مسكرة مقطعة. 7 _ 
لے کیک ریب 8 شن کرب ارز مترو اناا 9 ریک وبل رز 
مقار سيم 10 افق سب اسلج 


الطريقة :- 


1 ت تحضر افك باريتة الست وتن ية كور بان وطق بوزق 
ألزبده ويّدهن أيضاً يصب فيه الخليط إلي الثلث فقط؛ ثم يُغطي وجه العجينة باللوز 
الصحيح المقشر. 
2 تدخل الصينية في الفرن المتوسط الحرارة مع تغطية الوجه إذا أحمر قبل تمام 
اقضج بورق بده مدهرت» ذم تشب سن رن بعذ أن شضج ویلب بذ أن تو دا 
قباد تفاب على مذخل سلك تى قبرة آلكيكة شساما؛ وتفدم مالمتام و الشقاء. 

كيك بیاص البیص بالکاکاو 
المعادير :- 
1 نصف كوب لبن. 2 نصف كوب كاكاو مذاب في قليل من اللبن. 3 نصف 
باکو بیکنج بودر . 4 فائلیا. 5 - نصف کوب سمن. 6 بیاض أربع بیضات. 
7 كوب وربع دقيق. 8 ملعقة سكر بودرة. 
الطريقة :- 
1 _ يُضرب الزأبد مع السكر جيدا حتى يُصبح كالكريمة الهشة؛ يضاف اللبن 
الدافئ إلي الزبد وبّقلب» ثم يُضرب بياض البيض جيداً حتى يُصبح مارنج» ثم 
يضاف إلي خليط الزبد والسكر واللبن. 
2 - بُخلط الدقيق والبيكنج بودر ويّضاف للخليط السابق ويُخلط جيدا بالملعقة حتى 
يُقسم الخليط إلي قسمين ويّضاف الكاكاو المّذاب في اللبن إلي أحد القسمين؛ ويدهن 
قالب كيك بالسمن ويصب الخليط مع قليل من اللون الفاتح وقليل من الكاكاو؛ وهكذا 
خت بی اخلط ك محل قى نون سط العرارة کی بنع راا ع م 
منخل سلك حتى يبرد؛ ويقدم بالهناء والشفاء. 


ثارت العنب بالمربي 
المقادير :- 
1 :صت کوب آین۔ 2 باک بیکتج پودر. 3 فاتیایاً. 4ہ پیسٹن. کک فضف 
كوب سمن. 6 كوبا دقيق. 7- قليل من الملح. 
الطريقة :- 
1 _ يخلط الدقيق والملح والبيكنج بودر» ثم يُضاف السمن ويقلب حتى يختفي 
اسمن قماما؛ وتلق اتبسن مغ اشاباي وتصافه إلى الاقم کے تسات الجن 
بالتدريج حتى تتكون عجينة سهلة الفرد. 
2 يدهن قالب بالسمن ويُفرد بها العجينه سمك نصف سم وتخرم بالشوكة وتدخل 
في فرن متوسط الحرارة حتى تتضج. 
3 - ترفع التورتة من القالب بهدوء ويفرد عليها الكريم شانتيهء ثم العنب ويب 
علي الىجة السربي, السخققة يالماء ومتايه وباردة كج بررداتا سن الگرم شاه 
وتوضع في الثلاجة لحين التقديم. 

كيكة النمر 

المغادير : - 
1 3 بیضات. 2 نصف کیلو سکر. 3 ربع کیلو زیت. 4 نصف کیلو 
لبن. 5 - كيلو دقيق. 6 - قليل من الملح. 7 ملعقة كبيرة بيكنج بودر. 
مقادير الحسو :- 
1 كيلو تمر مهروس مع نصف إصبع زبد. 2 2 ملعقة كبيرة لبن بودرة. 
3 ملعقة صغيرة فائيليا. 


الطريقة : - 

1 - نفرد التمر بين ورقتي زبدة ثم نضع الصينية فوقه ونقص الزائد من التمر 
ليْصبح لدينا دائرة بحجم الصينية. 
2 - قومي بإعداد الكيكة بالطريقة 
ا 
والفانيلياء ثم إضافة الزيت» ثم اللبن 
السائلء ثم الدقيق المنخول مع 
الملح والبيكنج بودر. 

3 أحضري الصينية وادهنيها 
بالزیت» ثم ضعي نصف خل يط 
الكيك» ثم ارفعي دائرة التمر بحذر وقومي بوضعها على الكيكة. 

4 ضعي النصف الباقي من خليط الكيك (لا تخافي التمر لن ينزل بالأسفل)؛ ثم 
ضعيها في الفرن لمُدة نصف ساعة حتى يحمر الوجه» ثم تقطع وتقدم بالهناء. 


كيكة الشيكولاتة 


المغادير : - 

1 كيكة بنكهة الشيكولاتة. 2 علبة قشطة. 3 دريم ويب. 4- 3 ملاعق كبيرة 
ق پوقر ا کن 8 ملاع کیو مکل 5 سنق کا 7 کر کک ساف 
الطريقة : - 

1 - قومي بإعداد الكيكة بالطريقة المعتادةء ثم أدخليها بالفرن في هذا الوقت. 

2 قومي بخلط القشطه؛ والدريم ويب واللبن والسكر والنيسكافية؛ وقومي 
بضريها بالمضرب الكهربائي أو بالمضرب اليدوي. 


3 وعند تسوية الكيكة اتزکیھاً ئی ایرد ثم قوی جیا کلھا وک دي فض ف 
لكميه وضعيها في صينية تكون القاعدة تفصل عن أطرافها وقومي بالضغط عليها 
ببطء وبعد ذلك ضعي نصف كمية الكريمة؛ وبعد ذلك النصف الباقي من الكيكة 
وبعد ذلك الكريمة الباقيةء ثم قومي ببشر الشيكولاتة وضعيها في الثلاجة حتى تبرد. 
4 _ قومي بنقطيعها ولاحظي شكلها الجميل ويالهناء والشفاء. 

كيكة السويسرول 
المقادير :- 


1 س کوب دقیق. 2 کوب سکر . 3 نصف کوب زیت. 4 2 ملعقة كبيرة 
بيكنج بودر. 5 ملعقة لبن بودرة. 6 6 بيضات. 7 ملعقة صغيرة فائيليا. 
الطريقة :- 

ت فاط اليش و افر رالزيت مم بسضعا اسن إلى أن تسج رقرة آ 
نضع عليه بقية المواد الجافة ونخلطهم جيداً؛ ثم أحضري صينية مربعه الحجم 
ونضع عليها ورق الألمنيوم كى تستخرجيها بسهولة بعد ذلك؛ وصبي فوقها الخليط 
وگن یجب آل یرن حم الخلیط سمیا؛ قم آدظایها بالقرن کت تق ج وا ب 
لونها فاتح؛ لان الكيكة رقيقة ولا تجعليها تستوي كثيرا بالفرن كي لا تحترق. 

2 بعدما تنضج أخرجي الكيكة من الألمنيوم وضعيها على الطاولة وادهني الكيكة 
بالحشوة على حسب رغبتك سواء بمربة الفراولة أو بكريمة الشيكولاتة؛ وبعد ذلك 
قومي بلف الكيكة بدون لف الألمنيوم معها؛ وبعد ذلك غطيها بورق الألمنيوم 
وضعيها بالثلاجة لمدة ساعة حتى تتماسك؛ ويعد ذلك فكي ورق الألمنيوم وادهنيها 
بصلصة الشيكو لانة؛ ا ضعي عليها جوز الهند أو البسكويت المطحون وضعيها 
بالثلاجة حتى تتجمدء ثم قطعيها حلقات وقدميها بالهناء والشفاء. 


كيكة الفراولة 
المغادير : - 


1 3 آکواب دقیق. 2 ملعقتا بیکنج باودر. 3 کویا سکر ناعم. 4 کوب 
زبد. 5 كوب عصير فراولة مركز. 6 فراولة للتزيين. 7 مربة فراولة 
خفيفة. 8 كريمة مخفوقة. 9 بياض ثمان بيضات. 10 ملعقتا فائيليا. 
الطريقة :- 
1 تخل القن جیدا واف إليه البيكنج باودر؛ ويقلب حتى يتجانس معه في 
عجائة كهربائية؛ ثم يُضرب السكر مع الزأبد والبيض والفانيليا حتى بتضاعف 
خجسمم سیا وبضیر هشناً ومكونا رغوة. 
2 تضاف هذا الخلط تدریچیا جلى افق مغ الیب النطیء سی لا تش رب 
الهواء أخارج العجاة ت بات حضبير القرار نة المركز ويعاد التقليب؛ وي دهن 
الب فرن بالزأبد ثم تسكب فيه العجينة الحمراء؛ وتز قى قر حار ال ذذ خمسة 
عشر دقيقة؛ ثم تخفف حرارته ونترك فيه لمّدة نصف ساعة أخرى؛ وعندما تبرد 
نتشق لثلاث طبقات ي يمري الفراولة وتزين بالكريمة وثمار الفراولة؛ وتقدم. 
خُبز الفواكه الطازجة 
المعادير :- 
1 - 3 بيضات. 2 بياض 3 بيضات. 3 كويان من اللبن الحليب منزوع 
الاسم. 4 6 ملاعق عسل نحل. 5 - ملعقتان صغيرتان فائيليا. 6 مبشور 
کا 7 فر چ خیز تومت مق تساف 8 کاکیے متو سے کس ب 
الرغبة. 9 ملعقة سكر. 10 _ أعواد من النعناع الأخضر للزينة. 11 كريمة 
طازجة أو لبن زبادي للتقديم. 


الطريقة :- 
1 اوك الترن لرجة حرارة موس وهن طق رن جر خت بقين سن 
الزبدة؛ يوضع البيض وبياض البيض في الخلاط؛ ويْضرب قليلا حتى يتكون 
رغوة كثيفة. 
2 قاف الحابب سم الأفرار قى الكت ذم شاف العمل رافاتااء ويور 
رکا وی رضم آلکیط جافا؛ ت ضسی اتف مقدار بز ھی قاغ الق 
وضعي فوقه نصف مقدار الفاكهة؛ وفوقها باقي الخبز؛ ثم باقي الفاكهة بثرتيب 
جميل؛ ثم يصب الحليب المخلوط بالبيض والعسل فوق الخبز والفاكهة؛ ثم يُرش 
السطح بالسكر ويوضع في الفرن لمدة عشر دقائق. 
3 يرش السطح بباقي السكر ويزين بأوراق النعناع؛ ويقده ساخنا مع الكريمة أو 
الزبادي؛ ويقدم بالهناء. 

البودينج الأبيص 
المقادير :- 
آ[ گا ھکر ھمھ 8 سک چو کے 3ہ مقا کی 
زأبد. 4 نصف كيلو عنب أحمر» وتزال بذوره؛ ويقطع أنصاف. 5 _ كوبا لبن 
عیب ناق رباع کرب گر . 7 ملعقة مور کرھال۔ 8 ے 2یت 
الطريقة :- 
1 يسخن الفرن ويدهن طبق البايركس بالزبد؛ ويرش فيه 2 ملعقة كبيرة جوز 
هند مبشور ؛ وتزال حواف التوست وهن بالزبد؛ وتقطع کل شريحة إلى اربخ 
اتةه ورمن تصق مقار الخبز قوق جوز الهند. 


2 يرص نصف مقدار العنب فوق الخبز ويُحتفظ بالنصف الآخر للتجميل ويُغطى 
تف باتعتف الاكر من كات الخ اذه بال کے ان ا کو 
ويُضاف إليه البيض بعد خفقه ويّضاف مبشور البرتقال؛ وبقلب الخليط جيداً ويب 
فرق الحز وتر تالقان هن :26 إلى 30د قى تقورب الحز الشن. 
4 يرش على الوجه 2 ملعقة كبيرة جوز هند؛ ويوضع الطبق البايركس في 
صينية مملوءة بماء مغلي حتى نصفها ( حمام مائي ) وتوضع الصينية داخل الفرن 
حتی یرتقع ابو ديج وتم تضجة من 5 إلي 40 دقيقة؛ وتقدم مباشرة بعد تجميله 
بباقي جوز الهند والعنب الأحمر؛ ثم قدميها بالهناء والشفاء. 

البانكيك 
المقادير :- 
1 کوب کبیر من الاقق. 2 تیل مق الملح. 3 کوباق لبق. ۸س بياش 
بيضتين . 5 2 بيضة. 6 معلقتا زيت. 
الطريقة :- 
1 - أحضري إناء وقومي بُخاط الدقيق مع الملح» وبعمل حفرة في الوسط قومي 
وشم ووا البيض ؟ ثم البيضة؛ ؛ والملح مع قليل من اللبن في وسط الخفرة ذم 
وس طق الکارط کے باک اھ ا کے نے ازو 
2 بعد ذلك أضيفي اللبن المتبقي؛ وغطى الإناء» واتركيه حتى يبرد فشقرة من 
اما تم توم :بذفن آلجاء وتجمیز ه المي يطيقة ن ازو وأضيفي مقدار 
ملعقتان من الخأيط المعد»ء وقومي بتقلييه في الإناء حتى تغطي القاعدة بأاستخدام 
ملعقة مسطحة تقلب الكعكةء تھی سی یمر ونیا وای کات و ا ةلو 
األكرى فس الطريقةة ك قرمى يف الرخدات بكريمة الشبكى لوتقم باردة 


ثارت السفاح بالكراميل 
المعادير :- 
1 6 ملاعق زبدة. 2 كوب سكر. 3 2 كيلو تفاح متماسك. 4 عصیر 
لیمونتین. 5 بشر ليمون. 
مقادير العجيلة : - 
1 - 2 كوب دقيق. 2 ربع كيلو زبد مقطعة إلي مكعبات. 3 كيلو سكر 
ورک 4 کے مفقتان ماھ ہازة. کے حفال خخخ 
الطريقة :- 
1 - أحضري إناء وقومي بوضع الدقيق وضعي عليه الزأبد واخلطيهما جيدأ حتشى 
شوھ تاعا کے ھی ای اودر ف عط م صقار ایض رعا گاف 
لعمل عجينة ناعمة غير لزجة. ۰ 
2ے آترگى السجية اة فى القافية سوال,فصق ساعة قرا ت سس الو 
مع السكر في إناء وسخني علي نار هادئة جدأ حثى يذوب السكر. 
3 أعملي علي تسخين الفرن وضعي الخليط به ودعيه حتى يُصبح لونه ذهبيا 
داكا ولكن كن صبةء ت بعد ذلك صعبة قى قاع الصنیة جالشاری؛ کے أعملی 
علي تقشير التفاح وأزيلي قلبه وقطعيه لشرائح» ثم قلبيه مع عصير الليمون ويشر 
الليمون ورصيه في صينية الكيك؛ وأعملي علي فرد العجينة علي سطح مُغطي 
قليلا بالدقيق واجعلي شكلها مستديرا وحجمها أكبر من الصينية؛ وأعملي علي فرد 
العجينة فوق التفاح بحيث تكون الزيادة في العجين أسفل جوانب الصينية؛ ثم ضعيها 
في سابق التسخين واثركيها حتى يُصبح التارت مقرمشا وذهبي الوق لم ضري 
طبق التقديم وضعيه علي سطح التارت وقومي بقلبه؛ وقدميه بالهناء. 


رقائق التفاح الملفوفة 
المغادير :- 
اتصف کوب لوز 2 کوب یقساط. کک کر پونرڈ اللرقں. اھ کرے ریک 
5 8 رقائق من عجين الفطائر المستطيلة. 
مقادير الحشو :- 
1 کاو وقصف قاج قر وزو غ القلب ومقطع إلي شرائح. 2 - كوب لوز 
مقشر ومقطع قطع صغيرة. 3 _ ربع كيلو زبيب. 4 ملعقة قرفة مطحونة جيدا. 
5 فة طبظ تیل رڑفجزے لحرن 8 ہے 8 ماق ہک ۶ ہے جص چر 
لیمونتین. 8 بشر ليمون. 
الطريقة :- 
1 ب آعملی على حاط مقادير الحتبى كلها ك أعلى على دهن والخدة من رة افق 
تین یالب لقف م قرسي برشن الشماط قرق راق الق ری غا بل 
التفاح في وسطها بالطول» ثم تومي بتغطية بقية الرقائق بعد دهن كل واحدة 
باز رصعي الى عي الركااق ورم ب اأرقاخ. 
5 عملي علي قفن الرفاتق ياازفة الاب تومي بالرقن عله ا ي االوز: ذه 
شیا بالفرن و اٹرگیھا ست تصبح الرکااق مارمشة ورا ذهي ویک تلك قرسي 
برشها بالسكر. 

بودنج التوت والتفاح 

المغادير :- 
1 عصيیر لیمونتین. 2 بشر ليمون. 3ے کیب سر ف ام 4 س کیل 
ترت اموک 9 ہے قامات 


معادير اللجميل : - 

1 كوب لبن. 2 لبن إضافي للدهن. 3 کوب سکر ناعم. 4 2 کوب زبدة. 
5 2 كوب ونصف دقيق ذاتي التخمر . 

الطريقة :- 

1 اعملی على تیر اتقام رتیه قر اقح کور تباستخذام القطاعا الت عے 
تقل نج اقلم شكال من ق راج القاج 

2 حرق إناء وضعي قطع التفاح قيه مع الثوت والسكر وبشر الليمون 
وعصير الليمون وغطي الإناء وضعيه علي النار حتى تصبح قطع التفاح طزية 
وغير مهروسة. 

3 أعملي علي تحضير طبقة التجميل وضعي الدقيق في إناء وأضيفي إليه الزبد 
وقومي بفركها بأطراف أصابعك حتى يختلط الجميع ويْصبح مثل البقسماط الناعم 
حتى تصبح العجينة طرية. 

4 - ثم أعملي علي فرد العجينة علي سطح مُغطي قليلاً بال دقيق» ثم قطعيم ا 
ادا ات ات کے مکل اج کے اسر کے آرن رھ ورک 
افاکیة ق ووضع قح اا لئے لے قل عة 

5 - قومي برص قطع العجين التي علي شكل هلال علي وجه الفاكهةء ثم ادهنيها 
باللبن؛ وأعملي علي وضع الطبق بالفرن واتركيه حتى يُصبح لونه ذهبيا وقدميه. 


HEEE 


ثارت الليمون 
المقادير :- 
1 _ عصير ليمونتان. 2 بشر ليمونة. 3 كوبا بقسماط. 4 أربع أكواب 
ونصف شربات. 
مقادير العجيلة : - 
[ کوب وقضصفے دقتق ,2ھب کارت 73 از ھی ماق مام ناز 4 ہے گرب 
زبد مکعبات. 
الطريقة :- 
1 _ أحضري إناء وأعملي علي تحضير العجينة بوضع الدقيق وإضافة إليه السكر 
اقرمے رک اھ کے اع جلے حلط اید چا کے سے مال الاساا 
اقلعم مج طرالعاة كله بالماء الكاقى لل صبتة ناعمة و رة 
2 - قومي بلف العجينة في بلاستيك وغلفيها واتركيها لتبرد في الثلاجة مدة من 
تسف ساعة إلى ساعة تفز یا ت اعلی على قرد الس علی سطلم معط 8 پا 
بالق ثم ضصيها في قالب التارت. 
3 سخني الشربات علي نار هادئة في إناء وأضيفيه إلي البقسماط ويشر الليمون 
وعصير الليمون وصبيه علي العجينة. 
4ے تم على على قسين فرق وقرمي یخیزها حت وصح زتها ذخا وف ب 
الحشو متماسكاً؛ ثم اتركيها حتى تبرد في القالب وبعد ذلك قومي بتقطيعها إلي 
شرائح وقدميها بالهناء والشفاء. 


HEEE 


تارت مرية المسمش 
المفادير : - 
1 ب لات ساق مرب مان 2 ای کی اھر 3 ب گرب مکی ا گر 
تااغمو 4 ب ملعقة واقصيفا مال 5 اة أرياع قلي قاع مدز يع لكلب ورطع 
6 ربع کوب زبد. 
معادير اللجميل : - 
1 3 مالاق مریگ امل 2 مھا سگر تاع 8 ہ تسف مسر وة 
4 - كوب صغير تفاح مقشر ومقطع لشراتح. 
مقادير العجيلة : - 
إتت کا از مقطم یات 2 ہے قا ترت و صفال بیسن او 
کوب سكر ناعم. 5 ثلاثة أرباع كوب دقيق. 
الطريقة :- 
1 _ أحضري إناء وقومي بوضع الدقيق به وأضيفي الزبّد وقومي بفركه بأطراف 
الاشابم عت اسب مئل اباط اتام کے لے لے إضافة الہ گر وس غار 
البيض وقليل من الماء البارد لعمل عجينة طرية. 
2 أعملي علي لف العجينة بقطعة قماش نظيفة وضعيها في الثلاجة لمُدة نصصف 
اعا ریا کے تسر فاد وع به اڑب کے تھے القام وشات تی قو 
قطي وطية لی تار هات کی بطري لقا ك آعلى ى هرس الله ك 
وصفيه في إناء نظيف» ثم أضيفي المربي والسكر وبشر الليمون وارفعي الخليط 


ى 


علي نار عالية حتى يتبخر كل السائل ويتبقى التفاح سميكا واتركيه حتى يبرد. 


3 - أعملي علي فرد العجينة علي سطح مُغطي قليلاً بالدقيق» ثم افرديها في قاع 
القالب وأعملي علي خبز العجينة بحيث تكون غير مرتفعة وبعد حوالي ربع ساعة 
تزع الفربل و ليها خرالى ي داق ودد فلك قركا أقرد. 
4 ہے یکس پورچھ التعاج کے الالے کخم رسے تو کے اقام تی اة وکیا 
بعصير الليمون» ثم قومي برش السكر الناعم عليها وأعيدها إلي الفرن حتى ينضج 
التفاح وتأخذ حواف الفطيرة اللون البني الفاتح؛ وأعملي علي تسخين المربي وقومي 
بتصفيتها وادهني بها السطح» ثم قومي علي تقديمها بالهناء والشفاء. 

البودنج اللديد 
المقادير :- 
1 لات آرباع کوب آرز. 42 آکواب حليب. 3 4ملاعق سگر. 4 . ملعقة 
كبيرة زأبد. 5 ربع ملعقة صغيرة قرفة. 6 4 ملاعق كبيرة عسل نحل. 7 _ 
3 ملاعق كبيرة لوز مقطع رقائق. 
الطريقة :- 
1 د جز اترن وسن طق بالزيد تر تغل ارز وترصع فى الطيق مع الجن 
رانء وتقطع الزبد مكيات فرق السلجرنرقن الرتة ثم يخير َة سايق مع 
التقليب من حين لآخر. 
2 قا السل ئی سبج سافلا ویْسبا توق البرک تم ب رشن توق ه الل وز: 
ويعاد إلى الفرن حتى يتم النضج؛ ويقدم ساخنا أو باردا مع الفواكه وبالهناء. 


EEE 


—— gg 


بودنج مربة الفراولة 
المغادير 
1 نصف کوب ارز ناعم. 2 کیلو لبن. 3 کوب ونصف سکر سنترفیش. 4 
3 ورقات اورا 5ے 5 ساکع کیرک مڑھے قر ارا او قوت 
مقادير المارتج : - 
1 _ بياض أربع بيضات. 2 8 ملاعق كبيرة سكر بودرة منخول. 3 ملعقة 
شاي عصير ليمون. 4 ذرة ملح. 
الطريقة :- 
1 - بُخلط الأرز مع كوب من البن البارد؛ ثم يغلى باقي اللبن ويُحلى ثم يضاف 
إلى الأرز»ء ويقلب المقدار على نار هادئة حتى يتم نضج الأرز؛ وتضاف الفائيليا 
ويرفع من على النار رفع ورق اللورا. 
2 اترك حتے پھدا کے شاف اللوز المحمص المجروش؛ وجوز طق فرق 
وتفرد فيه المربى ويْصب فوقها بودنج الأرز. 
اعداد المارنج : - 
1 _ يوضع بياض البيض في سلطانية؛ ويخفق اسرب الکھرپاتی حنی بعطی 
فقاعات كبيرة؛ ويضاف عصير الليمون نقطة نقطة؛ ثم يضاف السكر بالتدريج 
ملعقة ملعقة مع الاستمرار ‏ في الخفق حتى يُعطى لمعة بيضاء ويصير هشاً. 
- تضاف الفانليا وذرة الملح عن طريق ملعقة صغيرة أو فمعاًء فم يُوزع 
المارنج فوق البودنج بحيث يغطيه تماما على هيئة ورود؛ ثم يخبز في فرن حار 
وھا ا کے یسر الچ اھا سس کے اتیج من این وة ساسا آي 
في درجة الحرارة العادية. 


—— gg 


نورنة الجيلاني بالمكسرات 

المعادير :- 
1 كعكة إنشتجية باردة تماما 2 كوب ونضق جيلائي بالفانيليا. 3 - كوب 
ونصف آيس كريم فاكهة أو شيكولاتة حسب الرغبة. 4 2 كوب كريم شانتيه 
اھا 3ة ھرس کے مکیر اک اریت 
الطريقة :- 
1 د تفط تة 3 دراثر بالعرص سین حادء تم طن قاع وة بورق 
ألمونيوم» على أن يُغطي الورق حواف الصينية ليسهل قلبها؛ ثم توضع دائرة من 
القیکة اسنہ وتعطی بجیاکئ ایا کے تغطی اار4 اة من الگکة و ب 
في فزريزر الثلاجة. 
8 تغطے الذاترء التابة بالسنت اکر من الہیاکے؛ نے بات ارد الا 
وتعاد إلي اتی ر التورتة علي طبق ا وينزع ورق 
لوو د عنها ويجمل اورجه والحراف بورتات سق آلكري فاتية ٠ت‏ بعد الد دي 
تو اک ات مکل اھ که 8 سی ار قاد 

كيك الفاح بعصبر البرتقال والقرفة 
المعادير :- 
1 قو گیر بحصیر تال 2 ملا یروس گر کی 2.3 پیش 
4ھ ھر کن 5 لاٹ کرو قر 6 ہے تیلو کے 7 _ 
کوب ونصف سكر . 8 2 كوب زأبد. 9 ملعقة كربونات الصودا. 10 باكو 
بيكنج بودر . 11 5 أكواب ونصف دقيق. 12 قليل من الملح. 
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للتزين : - 
1 2 ملعقة كبيرة سكر . 2 2 ملعقة كبيرة قرفة. 
الطريقة :- 
1 _ يخلط الدقيق والملح والبيكنج بودر والكربونات ويقلب الخليط جيدا؛ ثم أضيفي 
لزبد إلي خليط الدقيق وافركيها بأطراف الأصابع حتى تختفي تماماًء ثم يضاف 
السكر ويُقلب جيدأ حتى يتجانس الخليط تماما. 
2 قشري لتفاح وافرمیه جیداء ثم ضعي عليه السكر البني والقرفة ويُقلب جيدا؛ 
ثم أضيفي خليط التفاح إلي خليط الدقيقء ثم أضربي البيض وأضيفيه إلي خا بط 
الدقيق وقلبي الجميع جيدا. 
3 أضيفي اللبن وعصير البرتقال إلي خليط الدقيق والتفاح؛ وقلبيه جيداً بحيث 
تكون العجينة جامدة نوعاً ما؛ ثم أحضري صينية مستديرة و ادهنيها بالسمن وضعي 
فيها ورق زأبد مدهون أيضا؛ وصنّبي بها الخليط وسوي السطح بالملعقة. 
4 - اخلطي السكر والقرفة للوجه ورشي علي وجه الصينية وأدخليها في فرن 
سط الع رآرة حتى تقضج وتمرة ثم بذ تام ألتضح آكرجي الكيك من ال رن 
واتركيها لتبرد قليلأ ثم اقلبيها علي منخل سلك حتى تبرد؛ وبعد أن تبرد قطعيها 
قطع مقا ةئ قهها ماهتاو الا 

كيك الربادي والزبيب بدقيق السميد 
المعادير :- 
1 ضف گی قاع مقار روطع إلى فطع مت 2 ى مففة كيرة قرفة. 
3 اة آریاع کوب زبادي. 4 کوب زیت 5 ب تصق کوب زد 6 ب 


دقيق عادي. 10 قليل من الملح. 11 ثلاثة أرباع كوب لبن. 

الطريقة :- 

1 أخفقي البيض في إناءء ثم أضيفي إليه ربع كوب سكر والملح والدقيق واللبن 
2 - أضيفي اللبن مع دقيق السميد علي النار مع التقليب المستمر حتى يغلي» ثه 
أضيفي ربع كوب زأبد واستمري في التقليب حتى يجمد الخليط وارفعيه من علي 
النار واتركيه حتى بيرد؛ ثم أضيفي قطع التفاح إلي خليط البيض والسكر والدقق 
مع إضافة الزبيب وقلبيه» ثم أضيفيه إلي خليط السميد وقلبي الخليط جيداً حتى 
يتجانس تماما. 

3 _ أحضري صينية مدهونة بالزأبد وضعي فيها قليل من الدقيق؛ وضعي بها 
قابط تہ آضربی یافی کی ایض مم باقی انكر والزبادى والقر فة جي كا ف 
قومي بعمل حفرة في العجين بالملعقة؛وصبي بها كمية من خليط البيض والسكر 
والزبادي والقرفة وأدخليها في فرن ساخن حتى ينضج الخليط ويقدم دافتاً أو باردا 
علي حسك الذوق ؛ ويالهناء والشفاء. 


كيك الليمون المسكر واللورالمفري 
المعادير :- 


1 ملعقتان کبیرتان آرز مطحون. 2 آربع بیضات. 3 نصف کوب قشز 
لیمون مسکر مفري. 4 نصف کوب لوز مفري خشن. 5 بشر لیمونتان. 6 
باكو بيكنج بودر. 7- أربع ملاعق كبيرة سكر بودرة. 8 ثلاثة أرباع كوب زبد. 
9 کے تسگرگر هه دقيق . 


—— 


الطريقة : - 
1 - أنخلي الدقيق والبيكنج بودر» ثم ضعي الزبدة وافركيها بأطراف أصابعك حتى 
يخنقفي الزبد تماما؛ وأضيفي كر البودرة واللوز المفري وبشر الليمون والأرز 
المطحون والليمون المسكر إلي الدقيق وقلبيه جیدا. 

- أعملي خفره في وسط الخليط وضعي فيه البيض؛ وقلبيه تماماً حتى تصبح 
العجينة يابسة إذا كان الخليط يابساً تماما؛ ومن المُمكن إضافة قليل من عصير 
البرتقال لو احتاج الأمر. 
3 - أحضري صينية مدهونة بالسمن وضعي بها ورقة زأبد وادهنيها مرة أخري 
اسن يست يقوق, اسن السقمل دافا لے شس السبة على هة اشوا 
باستعمال الملعقة والشوكة وأدخليها في فرن ساخن حتى تتضج؛ وقدميها بالهناء. 


بسكويت بالفراولة 
المقادير :- 


1 كوبا بسکویت. 2 ملعقة كبيرة سکر. 3 _ خمس ملاعق زبد سایح. 
الحشو:- 

1ے کلت کو فراولة طازجة. 2 ربع كوب ماء مغلي. 3 _ نصف كوب 
تیادے۔ 4 الت کرب سگز. 5 کوب گریمگ. 8 اض بیضه.۔ 7 .انان 
کییرتان صر قله 8 ہے ربع کی کن سرن ملے 9 ب مفقة صخوة قات 
0 ثلاث ملاعق صغيرة جيلاتين . 


مدهون مقاس 0 س ھ موف کی فر از طشر قق ورك ار 


وتضرب نصف الفراولة؛ ويُهرس باقي الفراولة مع عصير البُرتقال؛ ويُذاب 

الجياائين فى لاء الماكن؛ وتتراك اببرذ. 

س ترب الجبنة؛ يضاف إليها السكر والفانيليا والزبادي؛ وخليط الفراولة 

وتسر ار قال كتك الجيكقن: ,تسرب رة رتاف ية الما 

ثم يضاف بياض البيضة المضروب؛ ويْصب الخليط السابق بالقالب فوق البسكويت؛ 

ويُسوى ثم يوضع في الثلاجة لمُدة خمس ساعات؛ ويُجمل بالفراولة ثم بُقدم بالهناء. 
قالب البسكويت بالقسدة 

المغادير :- 

[ کہ کیا باط سارک E‏ کے ع کی لیے 3 رھ گی ای ماطقان 

کییرتان شیکولانة سشورة. 5 اتف کؤب لین. 6 جسکویت:شای. 

الطريقة : - 

1 ایک السو واتار کی طلا ررح کے اتان واب با تر ار لے 

يمر لون سيت رفع من ى التار ويرك حتیببرد قمافاً؛ ثم تخا :الف 

على الشيكولاتة؛ وتقلب ثم توضع على خليط السميد؛ وتقلب جيداً حتى يتجانس 

الك اساسا 

2 عضري قالب مستطيل؛ وضعي به نصف كمية سيد وسوس بال د 3 

تسن ی وسات السکویت کی الان کیا دک رسن ارق السچہ کے اال 

البسكويت بباقي السميد ويساوي الوجه؛ تراك لمدة ساعة؛ ث تقطع تراس وتقدم. 


EEE 
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الكيك الصخري 
المعادير : - 
کوب اقے. ے مشا رید 5 مقا کر تاع 4 کا یر زجب 
5 ملعقة صغيرة بيكنج بودر. 6 لبن للعجن. 
الطريقة :- 
1 - تتبع الطريقة البسيطة لعمل الكيك؛ ويُعجن الكيك حتى تكون العجينة يابسة. 
2 کیزکم السا فے سبدة مکو لے خا کرام قاری فی السجم آقیة 
اتسر + رشاع عى كك امكل یکت ر الیقة رای من 12 الى 16 كك 
وتخبز في فرن حار حوالي ربع ساعة تقريباًء ثم أخرجيها وقدميها بالهناء. 

كيك بالمربي 
المقادير : - 
1 - ثلاثة ارباع كوب دقيق. 2 - ربع كوب زبد. 3 ثلاث ملاعق سكر تاعم. 
بک مل کیو کی 3 کے ملعل ہاور یکچ روء 8 سرا قر ار لای 
7 بياض بيض وسكر لتجميل الوجه. 
الطريقة : - 
1 - تتبع الطريقة البسيطة لعمل الكيك؛ وتعجن عجينة يابسة؛ ثم أعملي علي فرد 
العجينة بسمك سنتيمتر ؛ وقومي بتقطيعها لدوائر حوالي 12 دائرة. 
2 ہے کے دار مھا سیر وسن ایی بوط ااقر قور می بسي ان لاف ا 
العام الى جلى لصح الأطرف وتلق وها 


3 - ضعي الكيك علي صينية مدهونة بحيث يكون سطحه الأملس لأعلي» ثم قومي 
بنبطيط الكيك؛ وادهني سطحه ببياض البيض . 
4 راشي سطح الكيكة بالسكر وقومي بعمل شقان أو ثلاثة شقوق خفيفة علي 
السطح بحيث لا تظهر المربي؛ ثم قومي بإدخال الكيك في فرن حار نوعاً واتركيه 
خرالى قلت ساعاة ريا ل لقم باتكاء والتفا. 

كيك دقيق الأرز بالربيب 
المغادير : - 
1 ثلاثة أرباع كوب دقيق. 2 نصف كوب دقيق الأرز. 3 نصف كوب 
سكر ناعم. 4 ملعقة ونصف أرز مفري. 5 نصف كوب زبادي. 6 ملعقة 
عصير لیمون. 7 - نصف کوب زأبد أو سمن. 8 نصف كوب زبيب. 9 حبة 
و الست آل هي وتک 15 نصف ملعقة صغيرة بيكربوناأاتث 
الفو ديو ا[ صودا الفين . 
الطريقة :- 
1 اعملي علي إضافة صودا الخبيز لعصيز الليمون وقومي بتقاييهم جي دا ت 
أضيفه للبن ويْمز ج دا نھ اوی پل الكيك بالطريقة البسيطة؛ وقومي بعجنها 
ET‏ 
2 - أعملي علي صب الكيك في القالب الئخصص؛ ويكون طوله حوالي سبع 
وساف تيز :فى رن متوسط الحراال# رج كلك لدم بالتاع و اتقام 
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كيك صغبر بالجور والقهوة 
المقادير : - 
1 _ ملعقتان كبيرتان دقيق. 2 أربع ملاعق كبيرة زبد. 3 ملعقتان ونصف 
کر اھ 24 یکن کہ تسا ممق اک2 & کا 1 
صغيرة بيكنج بودر . 7 نصف ملعقة عين جمل مفري. 8 ملعقة كبيرة أو 
ملعقتان من القهوة الباردة الثقيلة. 9 _ عين جمل ومربي لأتجميل. 
الطريقة :- 
1 بے اكجني قاور اليك باظروقة السبة رقمى كمال صقار ايض شط 
2 مى بكق آلبياض حتى يجة مامات أشي الخابط واابية ةةة 
3 _ ضعي العجينة في قوالب صغيرة مدهونة لثلثيهاء ثم رشي الوجه بقليل من 
اکر اتاج اوی مرها ئی قرن مارسط ادرا رگركے کی گی 
4 اعملي علي ترك الكيك حتى يبرد» ثم قومي بلصق أنصاف عين الجمل بوسط 
كل بعد دهتها بقليل من المربيء ثم تقدم وبالهناء والشفاء. 
كيك الجور بالسيكولاتة 

چ 
ثمن كوب دقيق. 2 نصف ملعقة صغيرة بیکنج بودر. 3 ربع کوب زبد. 
4 ا شیا اکا بور کک خسن ماڈق متگر تالس 8 اناك 
7 ت ملا رة روخ اله 8 کوب سن جملا مور 
e‏ 
1 کن الد جیدا سے اکر تی ام کاادھ کے قاب الکیکر لخ في قليل 
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الخليط السابق وقلبيه معه جيدا؛ ثم أعملي علي نخل الدقيق والبيكنج بودرء فم 

أضيفيه للخليط مع التقليب بخفة؛ ثم قومي بصب الخليط في صبنية م تطيلة 

كصينية السويسرول؛ كما يجب أن تكون مدهونة بالزيت؛ كما يساوي السطح بخفة 

ورشيها بعين الجمل المفري غليظاً. 

2 س عملي علي خبز. أنكيك قي قرق, متوسط آلحرآرة تراك حتى تقطد ج م 

اتر جيها وتر كيها أتبرت ثم قرم جذ ذلك تيمها لربعات» رقذميها اهنا 
كيك بیاص البیص بالکاکاو 

المغادير :- 

1 کوب رم کی 2 لصت کوب گر یو تو8 3 ہے صف کوب سسن. 

4 اکن 5 4 پیضطاتة 6 یار پیڈتچ پوڈر. 7 ایلیا 8ہ فوب 

گاکای مدب فی قل من الین 9ہ کوب أبن 

الطريقة :- 

1 - يُضرب الزبد مع السكر جيداً حتى يُصبح كالكريمة الهشةء ثم أضيفي اللبن 

الدافئ إلى الزبد وقلبيه؛ وبعد ذلك قومي بضرب بياض البيض جيدا حتى يصبح 

مزيج» ثم أضيفيه إلى خليط الزبد والسكر واللبن. 

2 أعملي علي خلط الدقيق والبيكنج بودر وأضيفيه للخليط السابق؛ وقومي بخلطه 

جيداً بالملعقة حتى يختلط جيدأ؛ ثم قومي بتقسيم الخليط إلى قسمين وأضيفي الكاكاو 

الاب فى اللبن إلى أحد القسمينة تم قوسي دهن قاب كبك بان وصى الخاط 

مع قليل من اللون الفاتح؛ وقليل من الكاكاو؛ وبعد ذلك قومي بإدخاله في فرن 

متوسط الحرارة ويترك حتى ينضج» ا يقلب على منخل سلك ليبرد ويقدم. 


EEE 


